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INGREDIENTE
[pentru 4 portiil:

7 mere
200 g zahar

80 g unt
1 lingurita sare

® Taie merele fasii subtiri cu ajutorul unui

aparat pentru panglici de legume.

® Unge merele cu putina zeama de lamaie,

ca sa nu se oxideze. Unge merele cu unt si

ruleaza-le strans, apoi pune:le deoparte.

® Pune zaharul la foc mediu si adauga in 3

pasi, pana se caramelizeaza. la cratita de pe

foc si adauga in 3 pasi aproximativ 50 g unt,

amestecand cu grija cu spatula, pana se
- omogenizeaza caramelul. -

® Toarna caramelul cu grija in forme de
Pt '5|I|con, apoi pune putin ulei de masline si

. ruloul de mere. Coace rulourile la 180° timp
" de 45 de minute, cu o tava deasupra pentru
a nu se ridica din forme.
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1 lamaie (pentru suc)
1 foaie de aluat foietaj
10 g faina
15 ml ulei de masline
60 g zahar pudra
200 g inghetata vanilie

® intre timp, intinde foietajul pe blatul de lucru
presarat cu putina faina si taie din el cercuri de
dimensiunea ruloului de mar. Coace cercurile
de aluat intre 2 tavi cu hartie de copt, la 180°,

timp de 30 de minute. Cand sunt gata,
pudreaza-le cu zahar si caramelizeaza-le cu o

; torta sau la cuptor (timp de 2 minute, pe functia

grlll) )
® Asaza pe o farfurie un disc de f0|etaj, apoi

" pune deasupra ruloul de mar copt si-serveste-l

alaturi de o cupa de inghetata de vanilie.
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