Racuchy Soltysa
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Skladniki na ciasto: 2 jajka, 2 szklanki mleka, 2 tyzki cukru waniliowego, 1/4 tyzeczki cynamonu, 2
tyzki oleju, ok 0,5 kg maki, 1 tyzeczka proszku do pieczenia, 1 jabtko pokrojone w kostke.

Skladniki na sos: 1 jabtko, 100 ml kwasnego cydru, 50 ml Smietanki 36%, 50 g cukru, tyzka masta.
Sposadb przygotowania

Do miski wsypujemy szklanke maki i wszystkie suche sktadniki, nastepnie w drugim naczyniu
rozbijamy jajka i dolewamy do nich mleko. Laczymy zawarto$¢ obu misek w jednolite ciasto,
nastepnie dolewamy olej, doktadamy jabtka i ponownie mieszamy. Na koniec dosypujemy tyle maki,
by ciasto miato konsystencje gestej Smietany.

Smazymy racuchy na rozgrzanym oleju formujac je w duze placki, gdy nabiora koloru przewracamy
na druga strone.

Osuszamy je z tluszczu na papierze, zostawiamy w cieptym miejscu i przygotowujemy jabtka w sosie.



Jabtko kroimy w grube plastry i wycinamy srodek. Na patelnie ktadziemy tyzke masta, a gdy sie
rozpusci posypujemy cienka warstwa cukru i czekamy az powstanie karmel. Ktadziemy na karmel

jabtka i podlewamy cydrem. Jabtka smazymy z obu stron i wyjmujemy z patelni, a na pozostaty w niej
karmel wlewamy $Smietane, cato$¢ redukujemy.

Uktadamy piramide przektadajac racuchy jabtkami, polewamy sosem i obsypujemy cukrem pudrem.
Autorem przepisu jest szef kuchni Karczmy Bednarskie;j.
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