Cea mal Apetisanta Prajitura
cu Mere — Prajitura cu Cana -
Nimenli nu refuza inca o felie

Aceasta prajitura cu mere, preparata ,cu cana”, se numara
printre cele mal apetisante optiuni pentru perioadele de post,
fiind, de asemenea, 0 alegere excelenta pentru cei care adopta
un regim alimentar vegan.

Prajitura cu Mere cu Cana
[]

Este o reteta extrem de simpla si delicioasa, ce se poate
adapta cu usurinta si in afara perioadelor de post, inlocuind
laptele de cocos cu unt. Unul dintre avantajele majore ale
acestei prajituri este faptul ca nu necesita cantarirea
ingredientelor; tot ce ai nevoie este o cana pentru a masura
ingredientele necesare.

Fiind atat de usor de preparat, acest desert cu mere se
dovedeste a fi nu doar gustos, ci si rapid de realizat, fiind
ideal pentru momentele in care doresti ceva dulce si
satisfacator, dar fara efort considerabil in bucatarie.

5 mere dulci si zemoase, aprox. 1,2 kg
= 250 ml suc de mar natural

= 1 pahar (250 ml) aprox. 200 g zahar
=1 pahar (250 ml) aprox. 200 g gris
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1 pahar (250 ml) aprox. 180 g faina de grau

1 pahar (250 ml) aprox. 200 ml, lapte de cocos la
conserva

1 g sare

10 g praf de copt

2 plicuri de zahar vanilat

1. Spalati 5 mere dulci si dati-le pe razatoarea mare, cu

tot cu coaja.
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2. Amestecati jumatate din cantitatea de zahar (aproximativ

100g) cu merele rase pentru a extrage sucul.

Pregatiti amestecul uscat:

1.

Intr-un bol, combinati 200g gris, 185g faina, restul
zaharului (100g), 2 pliculete de zahar vanilinat, 10g
praf de copt si un gram de sare.

. Amestecati bine ingredientele uscate.
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Impartiti ingredientele:

. Impértiti amestecul uscat in patru pahare egale.
. Impartiti merele si sucul rezultat in trei parti egale.
. Pregatiti o tava cu un inel si o folie teflonata.
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. Intindeti primul strat de amestec uscat in fundul

inelului.

. Adaugati un strat de mere pe partea de sus, fara a apasa

prea tare.

. Turnati o portie de suc de mar peste amestecul uscat.
. Repetati procesul, alternand straturile, péana cand

terminati ingredientele.

. Adaugati lapte de cocos ca glazura deasupra ultimului

strat.
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. Preincalziti cuptorul la 180°C si coaceti prajitura timp
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de 60 de minute.

Lasati prajitura sa se raceasca timp de trei-patru.

Dupa 15 minute, indepartati inelul si lasati prajitura
sa se raceasca complet.

Decorati cu zahar pudra.
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