Mabkrobiotikus almas pite:

30 dkg teljes kidrlésii tonkolyliszt

5 evokanal hidegen préselt, szagtalanitott olaj (napraforgd vagy kukorica)
5 dkg rizsszirup

1 csapott mokkaskanal szodabikarbona

1 evOkanal citromlé

Y, rud vanilia felvagjuk hosszaba, kdzepét kikaparjuk

1 csipet sO

Osszeallitashoz: viz
A tésztat 6sszedolgozzuk, két részre osztjuk, minimum fél o6rara letakarva a hiitébe tessziik.

Toltelékhez:

2 kg hamozott, reszelt vagy apré darabokra vagott alma

1 marék mazsola

1 csapott kiskanal Orolt fahéj

2 evokanal citromlé

2 evOkanal rizsszirup (elmaradhat)

2 csapott evOkanal kuzu, kevés vizben feloldva, ha nincs dionk (de el is maradhat)
apritott di¢ a toltelék ala

Az almat a citromlével, rizssziruppal kb. 10-20 perc alatt megparoljuk, féje el a levét.
Félidében hozzaadjuk a mazsolat. (Majd a felhigitott kuzut, lasst tlizon hozzakeverjiik.) Ha
kész, lehuzzuk a tlizrél és megszorjuk a fahéjjal, elkeverjiik, majd hagyjuk hiilni.



A két részbe vett tésztat egyenként formara nyujtjuk (megfeleld tepsi méretre: 20x30 cm), az
elsé lapot a tepsi aljaba simitjuk (egyaltalan nem kell kikenni és kilisztezni a tepsit) és
megszorjuk a tort didval, majd elegyengetjiik rajta az almés tolteléket, majd a kinyujtott
feddlap kovetkezik.

A fedSlapot az almas toltelékre helyezziik, megszurkaljuk villaval, majd 160 °C-on (hé-
légkeveréssel elég 150 OC), kb. 50 perc alatt megsiitjiik. Ha teljesen kihiilt szeleteljiik.



