Doradca
smaku

Szarlotka z bezowg pianka

KUCHNIA MARTY

SKEADNIKI

Sktadniki na ciasto

zottko jajek 6 szt (duze jajka)
masto 250¢
maka tortowa 35049
proszek do pieczenia 3 tyzeczki
sol 1 szczypta
cukier 3 tyzki
Skfadniki na nadzienie

jabtka 2 kg
Cynamon mielony Prymat 1 tyzeczka
cukier 4-5 tyzek
Butka tarta klasyczna Prymat 1-2 tyzki

Sktadniki na beze

biatko 6 szt (duze jaja)
sol 1 szczypta
cukier puder 250 ¢g

maka ziemniaczana

sok z cytryny

1/2 tyzeczki

1 tyzeczka

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowanie ciasta:

W misce mieszamy make z cukrem, sola i proszkiem do pieczenia. Dodajemy masto i zagniatamy
ciasto. Na koniec dodajemy z6ttka i wyrabiamy ciasto. Z ciasto formujemy kule, owijamy ja w folie
spozywczg i na 30 minut chowamy do lodéwki.

Przygotowanie nadzienia:

Jabtka obieramy, usuwamy gniazda nasienne i Scieramy na tarce o duzych oczkach. Starte jabtka
przektadamy na sito zeby odsaczy¢ nadmiar soku. Nastepnie dodajemy do owocéw cukier i
cynamon i mieszamy.

Przygotowanie bezy:

W misce ubijamy biatka z odrobing soli na sztywng piane. Stopniowo tyzka po tyzce dodajemy
cukier caty czas ubijajgc. Piana powinna by¢ sztywna i btyszczaca. Na koniec dodajemy make, sok
z cytryny i jeszcze chwile ubijamy.

Ciasto wyjmujemy z lodéwki i dzielimy na dwie czesci (Ya i %). Mniejsza cze$¢ chowamy ponownie
do lodéwki, a wiekszg wyktadamy prostokatna blache (blache mozna wcze$niej posmarowacd
mastem i posypa¢ maka krupczatka) o wymiarach 24 x 28.

Ciasto posypujemy butka tartg, na ktérg wyktadamy jabtka. Na jabtka delikatnie ktadziemy piane z
biatek. Catos¢ posypujemy pokruszonym, pozostatym ciastem.

Piekarnik nagrzewamy do temperatury 220 stopni. Ciasto wstawiamy do nagrzanego piekarnika na
10 minut, po tym czasie zmniejszamy temperature do 180 stopni i pieczemy ciasto jeszcze przez

ok. 30-35 minut.

Przed podaniem posypujemy cukrem pudrem



