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smaku

Szarlotka z jabtkami w karmelu

SKEADNIKI

Ciasto kruche:

maka

cukier

proszek do pieczenia
z6ttko jajek
margaryna

cukier waniliowy

Masa jabtkowa:
jabtka

cukier

cynamon

ptatki migdatowe
suszone figi

woda

Kruszonka:
z6ttko jajek
margaryna
maka
cukier

proszek do pieczenia

DANUSIA19671

— CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
POWYZE) 1H

3 szklanki
2 tyzki

2 tyzeczki
4 sztuk

1 kostka

1 opakowanie

1,6 kg

3/4 szklanki
1,5 tyzki

3 tyzki

100 g

1/3 szklanki

3 sztuki

0.5 kostki
1,5 szklanki
0,5 szklanki

1 tyzeczka

©

ILOSC
PORCJI
5+



Dodatkowo:
ttuszcz do formy 1 tyzeczka

cukier puder do posypania 2 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto kruche:

Make wysypac na stolnice, margaryne pokroi¢ na kawatki, doda¢ pozostate skfadniki, zagnies¢
kruche ciasto.

Po tym czasie forme o wymiarach 24 x 35 wytozy¢ papierem wysmarowac ttuszczem.

Masa jabtkowa:

Jabtka obra¢, usunaé gniazda nasienne, pokroi¢ na kawateczki.

Do garnka wsypac cukier, troche zrumieni¢ na ogniu, wla¢ wode i wtozy¢ jabtka do karmelu,
uprazyc.

Pod koniec prazenia, doda¢ pokrojone w paski figi i ptatki migdatowe, doktadnie wymieszad.
Kruszonka:

Z przygotowanych sktadnikéw zrobi¢ kruszonke.

Dno i boki formy wylepic¢ ciastem, naktu¢ widelcem.

Wyla¢ na ciasto mase jabtkowa, posypac catos¢ kruszonka, lekko docisngé rekoma.

Wtozy¢ blache z ciastem do nagrzanego piekarnika do 180 stop. Piec przez okoto. 45 minut.
Upieczone i ostudzone ciasto, posypa¢ cukrem pudrem.



