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Aceasta prajitura cu mere are un gust deosebit datorita
merelor proaspete si aromate. Este perfecta pentru a te
reintoarce in amintirile copilariei si pentru a te bucura de
gustul autentic al merelor.

Pofta buna!

= 1,2 kg mere

= 200 g zahar

= 250 g faina

= 100 ml lapte

= 100 ml uleil

= 3 oua

=1 fiola esenta de vanilie

10 g praf de copt

=1 varf lingurita scortisoara
=1 varf lingurita sare

1. Rade merele pe razatoarea mare, cu tot cu coaja.
2. Adauga 50 g zahar si scortisoara peste mere si amesteca
bine pentru a elibera sucurile.
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. Intr-un bol mare, sparge 3 oud si adaugad un praf de

sare, esenta de vanilie, 100 ml lapte, 100 ml ulei si
150 g zahar. Bate bine pana cand zaharul se dizolva.

. Adauga faina si praful de copt, folosind un blender

vertical pentru a evita formarea glutenului. Amesteca
pana la omogenizare.

. Imparte aluatul in doua parti egale.
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. Toarna prima jumatate de aluat intr-o tava pregatita cu

hartie de copt si coace la 180 de grade Celsius pentru
15 minute.

. Dupa ce aluatul s-a racorit usor, stoarce sucul in exces

din mere si intinde-le uniform peste stratul de aluat.

. Adauga cealalta jumatate de aluat peste mere.
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. Coace la 160 de grade Celsius pentru aproximativ 30-35

de minute, pana cand se rumeneste.
Dupa ce prajitura s-a racit, presara zahar pudra vanilat
pe deasupra.

I



