JABLKA
NA TALERLU

Tartiflette z jablkami

Tradycyjna, rozgrzewajaca zapickanka ziemniaczana
z francuskich Alp z jablkowym twistem

llosc porgji: 8
Czas przygotowania: > 60 min.

Skladniki:

1,5 kg ziemniakow, cieniutko pokrojonych w plasterki

2-3 jabtka Gala od Braci Sadownikow plus 1tyzeczka soku z cytryny

300 g niewedzonego boczku, drobno pokrojonego

2 cebule, pokrojone na cienkie plasterki

2 zgbki czosnku, zmiazdzone

350 g sera typu Camembert

600 ml smietanki 30 lub 36%

100 ml biatego wina

1tyzka masta do posmarowania formy do pieczenia

pikle, kietbaski - do podania

Sposob przygotowania

Smietanke mieszamy z winem, dodajemy pieprz.
Jesli uzywamy starych ziemniakow, to najpierw plasterki wrzucamy do garnka z wrzgcg wodg i gotujemy przez okoto 2-3 minuty.

Wyjmujemy, odcedzamy i przektadamy na papierowy recznik. Jesli uzywamy mtodych ziemniakow, pomijamy etap z ich
blanszowaniem.

Jabtka kroimy w cienkie plasterki i delikatnie skrapiamy sokiem z cytryny.

Boczek smazymy na patelni. Nastepnie odktadamy go na talerz i zostawiamy ttuszcz.

Wrzucamy na patelnie cebule i podsmazamy przez 10 minut. Dodajemy jeszcze czosnek i smazymy przez kolejng minute.
Na koniec ponownie doktadamy odstawiony wczesniej na talerz boczek.

Piekarnik nagrzewamy do 170 °C. Forme do zapiekania smarujemy mastem. Wypetniamy ziemniakami i jabtkami.

Na wierzchu uktadamy boczek, ktadziemy plastry sera. Posypujemy pieprzem, solg. Potem znowu warstwa ziemniakow itd.
/alewamy wszystko Smietankg z winem.

Pieczemy ok. 1-1,5 godziny. Czas pieczenia zalezy od tego, jak szybko ziemniaki bedg miekkie. Sprawdzamy po godzinie
| W razie koniecznosci dopiekamy nieco dtuzej.

Zapiekanke wyjmujemy z piekarnika na okoto kwadrans przed podaniem. Swietnie smakuje z piklami, kietbaskami, czy satatka.

Jesli zdgzysz zrobic zdjecie gotowego tartiflette przed zjedzeniem, to narob apetytu innym wrzucajgc je na swoje media
spotecznosciowe. #braciasadownicy #jablkanatalerzu



