receptura

RECEPTURA

5 duzych jabtek

3 tyzki soku z cytryny

2 tyzki wody

2 tyzeczki skrobi kukurydzianej

Y2 tyzeczki cynamonu

Va tyzeczki cream of tartar (mozna za
mienic: taka sama iloscig octu winnego
lub soku z cytryny, lub poming¢)

1 tyzka masta

2 biatka

6 tyzek cukru pudru

N Kinga Paruzel, finalistka I polskiej
edydji kulinarnego show MasterChef,
autorka popularnego bloga kulinarnego
www.kingaparuzel.pl (Ale Babka i robi
to, co lubi). Pasjonatka fotografii
kulinarnej, tworczyni cieszgcych sie
ogromnym sukcesem e-bookow.
Ceniona przez zawodowcdw i tych,
ktdrzy na co dzier korzystaja z jej prze-
pisow. Ukonczyta studia w Akademii
Sztuk Pieknych w todzi na kierunku:
Food Design (projektowanie kulina-
riow). Kinga prowadzi swoj program
w stacji Kuchnia+ Z.U.PA.,, ktory juz
teraz doczekat sie 2 serii i plasuje sie
W czotdwce programow ww. stacji.

We wrzesniu ukaze sie jej pierwsza
ksigzka kulinarna ,,Nie...zwykta kuchnia
bo kazdy jest inny".

Mistrz Branzy

Suﬂety jabjckowe

Obrac jedno jabtko i zetrzec¢ na tarce

o drobnych oczkach, skropi¢ 1 tyzka soku

z cytryny. Mus jabtkowy podgrzac w ron-
dlu wraz zcynamonem i 2 tyzkami cukru
pudru. Kiedy jabtka zmiekna, dodac¢ do nich
rozpuszczong w pozostatym soku cytryny

i wodzie skrobie kukurydziang. Gotowac
cato$¢ na matym ogniu ok. 2 min. Odstawic

i wystudzic.

Pozostate jabtka umy¢ i wydrazy¢ $rod-
ki. Wnetrze jabtek wysmarowa¢ mastem

i oprészy¢ cukrem pudrem.

Biatka ubic z creame of tartar przez

1 min na najwyzszych obrotach, nastep-
nie zmniejszy¢ na srednie i ciggle ubijac.
Po minucie dodawac po tyzce pozostate-
go cukru na minute. Piana ma by¢ sztywna
i btyszczaca.

Ubite biatka delikatnie wymiesza¢ z wystu-
dzong baza jabtkowa. Masa wypetniac wy-
drylowane jabtka. Formowac ksztatt sufletu
1-3 cm ponad jabtka. Przygotowane suflety
umiesci¢ w zamrazalce na 20 min.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C

z funkcja grzania géra-doét. Suflety piec

10-12 min, az gdra nabierze ztotego koloru.

Podawac od razu posypane cukrem pudrem.
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