250 g mqki (ok. 1,5 szklanki),
100 g cukru pudru,

3 Zoltka,

100 g masta,

1 lyzka oleju,

1 tyzka bulki tartej
100 ml kwasnej, gestej smietany,

3 lyzki cukru pudru,

pot tyZeczki galki muszkatolowej,
3-4 kwaskowe jablka,

1 yzka soku z cytryny,

1 lyzka roztopionego masta
50 g gorzkiej czekolady, 60 ml Smietanki 30%, 1 lyieczka masta,

Make wymiesza¢ z cukrem pudrem, doda¢ mi¢kkie maslo, zZ6ttka, sol i calo§¢é mieszaé tyzka, a
poZniej szybko zagnie¢ rekoma. Wyrobione ciasto odstawi¢ na ok. 30 minut w chlodne miejsce.
Spod tortownicy lub innej okraglej foremki wysmarowac olejem i oproszy¢ bulka tartg. Ciastem
wylozy¢ dno formy, wyréwna¢é i wstawié¢ na 15 minut do nagrzanego do 180°C piekarnika.
Ciasto wyjaé i odstawi¢ do ostudzenia. Przygotowaé mase jablkowa. Smietane wymieszaé z
cukrem pudrem, galtka muszkatotowq i powstala masa posmarowac spod ciasta. Jablka obra¢ ze
skorki, usunaé gniazda nasienne i pokroi¢ je na cienkie plastry. Plasterki jablka polaé sokiem z
cytryny i wymieszaé. Na masie ze $mietang ukladaé plastry jablek dookola, jeden na drugim.
Ulozy¢ w taki sposob 2 warstwy. Wierzch tarty posmarowa¢é roztopionym mastem, a nastepnie
piec ciasto 25-30 minut w rozgrzanym do 180°C piekarniku. Czekolade¢ rozpusci¢ w kapieli
wodnej, dodaé¢ do niej maslo i cukier oraz §mietanke. Caly czas miesza¢ i podgrzewaé, zeby
skladniki dobrze si¢ polaczyly. Tarte podawaé na zimno lub cieplo z dodatkiem sosu
czekoladowego.




