Francia almatorta.

A francia almatorta az egyik legnagyszer(ibb édesség, ugyanis nagyon kénnyl elkésziteni és
pillanatok alatt megsul. Legjobb nyar végén, 6sz elején sitni, mert ekkor érik az alma és Iépten-
nyomon almatol roskadoz6 fakba botolhatunk. A legjobb tébb kilénbdz6 fardl sziretelni, hogy édes
€s savanyu almak vegyesen kertljenek a francia almatorta tetejére. Semmi nem foghato a frissen
szedett almahoz. Semmiképp nem szabad kihagyni.

Az almat a népi gydgyaszat is nagyra becsuli, mert maras pektin tartalma miatt j6tékony hatésa
van az emésztésre, valamint segit a szivbetegségek megel6zésében.

HOZZAVALOK:

200 gramm liszt

100 gramm cukor

100 gramm vaj

2 zacské vanilias cukor
6-7 szem alma

1 citrom leve

fahéj és szerecsendid

ATESZTA ELOKESZITESE

A vajat egy edényben olvasszuk meg, majd keverjik 6ssze a egy talban a liszttel és a cukorral.
Annyi cukrot adjunk csak hozz4, hogy édes legyen a tészta. Fél deci langyos vizet adjunk hozza,
hogy tésztava tudjuk gyurni. Ha szliikséges szbérjuk meg egy kevés liszttel és Ujra gyurjuk at, hogy
megkapjuk a tésztat. Ha tdbbszoér atgyurtuk, tekerjuk folidba és tegyik pihenni a hitébe.

AZ ALMASZOSZ

Ahhoz hogy a francia almatorta még izletesebb legyen, a szeletek és a tészta k6zé almaszdszt
kenlnk, ami ragasztoként is funkcional. Két almat kockazzunk fel és tegyik 6ket olvasztott vajra
egy serpenybbe. Szérjuk meg fahéjjal, szerecsendidval és vanilias cukorral, majd, egy kis vizet
adjunk hozza és paroljuk puhara az egészet. A végén facsarjuk hozza egy fél citrom levét. Ha mar
megpuhult az alma, az egészet turmixoljuk le. Ha végeztink, akkor egy lekvar allagu izgalmas
almakrémet kapunk.

A FRANCIA ALMATORTA

Ahhoz hogy az almék ne barnuljanak meg, a kdvetkezd trikkét alkalmazzuk. Egy talat téltstnk
meg vizzel és facsarjunk bele egy fél citromot. Mikor meghamozzuk az alméakat, egyszerien
dobjuk 6ket a savas fiirdébe, igy nem kezdenek el barnulni. Ha elkészUltink a hamozassal,
vegyuk el a tésztat a h(it6bol.

A tésztat nyuijtsuk j6 vékonyra, kb. 1 cm vastagra. Ehhez hasznalhatunk vagodeszkat, vagy ha az
nincs kéznél, akkor egy borosliveg is megteszi. A kinyujtott tésztat helyezzik bele egy kivajazott
sutéformaba, majd j6l nyomkodjuk bele. A kilogd széleket egy éles késsel vagjuk le, vagy vissza is
hajthatjuk.

Elsd Iépésként kenjik meg a tésztat almakrémmel, majd kezdjuk el kérberakni vékony alma
szeletekkel. Ne felejtsik lecsOpdgtetni az almakat szeletelés el6tt, nehogy elazzon a tészta.

Ha végeztiink, széruk meg a francia almatorta tetejét cukkorral és helyezziink ra par darabka vajat.
Tegylk be 200 fokra elémelegitett sitdébe és korulbelll 40 percig sissik, vagy amig vilagosbarna
nem lesz a széle. Sutés kdzben a cukor karamellizalodik és a vaj szépen elolvad, ettél nagyon
omlds és krémes lesz az egész sutemény allaga.






