Jouluinen omenapiirakka ja
mascarpone-kanelikreemi

GN-vuoallinen

8dl  vehndjauhoja 400 g mascarponea

21l leivinjauhetta 40 g sokeria

4 Y2 dl sokeria kanelia maun mukaan
2dl maitoa

2dl  kuohukermaa Koristeluun haluttaessa sydtavid
2 kpl  kananmunia kukkia

200 g voita

500 g omenaa

10g kanelia

50g sokeria

1. Sulata pohjaan tarkoitettu voi.

2. Sekoita kaikki pohjan kuivat
ainekset kulhossa keskendigin.

3. Listid joukkoon kerma, maito, ka-
nanmunat sekd sulatettu voi ja sekoi-
ta kunnolla tasaiseksi.

4. Laita taikina leivinpaperilla vuorat-
tuun GN-vuokaan.

5. Viipaloi omenat ja liséé joukkoon
kaneli ja sokeri, lado taikinan p&al-
le ja paista 160-asteisessa uu-
nissa noin 45 minuuttia.

6. Vatkaa mascarpone,

sokeri ja kaneli vaahdok-

si ja pursota omenapii-
rakkapalojen pédille.

VINKKI!
Nayttavan piirakan voi
leikata valmiiksi paloiksi ja
koristella syatavilla kukilla!






