PIECZONE JABLKA Z NIEBIESKIM
SEREM I KABANOSAMI

SOKOLO

. SKEADNIKI:

6 sredniej wielkosci jabtek

2 kromki chleba tostowego (olej roslinny,1/2
tyzeczki cynamonu)

1 opakowanie kabanoséw francuskich Sokotéow
120 g sera z niebieska plesnia

1 gars¢ orzechéw wioskich

2-3 tyzki suszonej zurawiny cietej

1 tyzka oliwy z oliwek

galazki rozmarynu do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

1. Od jablek odcig¢ gérne czesci i usunac gniazda
nasienne z wiekszg czescig miazszu.

2. Na rozgrzany olej wrzuci¢ pokrojony w kostke
chleb. Smazy¢ mieszajac od czasu do czasu, az
pieczywo zarumieni sie z kazdej strony (3-4 min).
Pod koniec smazenia doda¢ cynamon. Usmazone
grzanki przetozy¢ na talerzyk wytozony listkiem
recznika papierowego.

3. Kabanosy pokroic¢ na cienkie plasterki, ser zetrzeé¢
na tarce o grubych okach, a orzechy drobno
posiekad. Catos¢ przetozy¢ do miski, dodac
zurawine i wymieszac wraz z oliwa. Tak
przygotowanym farszem wypetnié¢ wydrazone
jabtka. Ustawic je na blasze pokrytej papierem do
pieczenia i wstawié do piekarnika nagrzanego do
180°C (grzanie géra-dot) na 15-20 minut. Gotowa
przekaske obsypac grzankami i udekorowacd
rozmarynem.



