Jabłka w koszulkach

1 kg mąki

1 kostka margaryny

10 dag drożdży

5 jaj (całych)

5 łyżek cukru

szczypta soli
śmietana (1 szklanka)

cukier waniliowy

Mąkę i margarynę posiekać na stolnicy, tak aby nie było dużych grudek margaryny. Resztę składników wymieszać w misce. Następnie ułożyć z mąki „wulkan” i wlewać do niego powstałą mieszaninę zasypując ją mąką, by powstało lepiące się ciasto 
(tak jak w przypadku pierogów). Ugniatać ciasto aż stanie się jednolite. Obsypać je mąką i wstawić do lodówki na 1-2 godziny. 
Po wyjęciu z lodówki podzielić ciasto na 4 części. Wyjąć jedną część 
i rozwałkować ją. Następnie pokroić w „szachownicę”, 
tak aby kwadraty miały ok. 7-8 cm boku. Na pojedyncze kawałki ciasta położyć pokrojone na połówkę jabłka. Potem zawinąć jabłka ciastem (chwytając za rogi i przylepiając je do siebie na środku). 
Tak postąpić z pozostałymi częściami ciasta. Włożyć do piekarnika nastawionego na 180o i piec na złoty kolor. Do smaku można dodać cynamon lub cukier puder.

