Almás pite
30 dkg finomliszt,

8 dkg cukor,

12 dkg zsír, 

2 tojás (felverem, hogy folyjon, és picit hagyok belőle a pohárban,  megkenni majd a tetejét)

csipetnyi só,

késhegynyi szódabikarbóna (kb, egy fél kiskanál) 

citromlé pár csepp, a szódabikarbónára ráönteni, hogy felhabozzon

Mindezt összegyúrom, ha nem áll össze, kis vizet neki! Kétfelé osztom, elnyújtom az egyiket.

(Ez kb sima gáztepsi méret, ha nagyobb, akkor másfél adagot szoktam!)

Hámozok-reszelek almát, kifacsarom, elterítem a tésztán (a 100%-os almalét közben megiszom), olyan 1.5-2 cm vastagon, (de azt nem tudom megmondani, súlyra ez mennyi alma, nagyon függ az állapotától, egy friss gyümölcs levesebb, tehát nehezebb) édességfokától és ízlésemtől függően szórok rá cukrot, kevés fahéjjal meghintem. Elnyújtom a másik tésztát, lefedem vele az almát. Légmentesen a szélein, mert utálom, ha kisül az alma leve, és úszik alatta. Ha kész, megkenem a tetejét a meghagyott tojással, villával megszurkálom a felső tésztát, vigyázva, hogy csak az almáig bökjem, mert ha az alját is kiszúrom, szintén elázik! Mindezt azért, hogy az alma gőze ki tudjon jönni. Szép aranyszínűre sütöm, porcukorral meghintem, megeszem…

