Doradca

smaku
Swigteczna szarlotka
ASERET
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
cukier 4 tyzki
$mietana 5 tyzek
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
jajko 1 szt
zé6ttka jaj 1- 2 szt
margaryna lub masto roslinne 120 g
Cukier z cynamonem do ciast i deseréw Prymat 169
cukier krysztat 2 tyzki
maka tortowa 2504
jabtka 500 - 700 szara reneta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Jabtka obieramy, przekrawamy na ¢wiartki, usuwamy gniazda nasienne, ptuczemy i kroimy na drobne kawatki,
krétko przesmazamy.

Do przesmazonych dodajemy oba cukry czyli cukier krysztat i cukier cynamonowy (ktéry mozemy sobie zrobic¢
sami w domu).

Mieszamy catos¢ i odstawiamy do przestudzenia.

W tym czasie przygotowujemy spdd do szarlotki: - na stolnice przesiewamy make, dodajemy pozostate sktadniki.
Catosc¢ krotko zagniatamy.

Rozwatkowujemy ciasto (czes¢ ciasta odktadamy) na grubosé 1 cm.

Rozwatkowane - przektadamy do nattuszczonej i posypanej maka tortownicy o Srednicy 24 cm i wylepiamy nim
dno i 2 cm brzeg.

Kilkakrotnie naktuwamy ciasto widelcem.

Na ciasto wyktadamy przestudzone nadzienie.

Wierzch szarlotki ozdabiamy \"kratka\" zrobiong z odtozonej wczesniej porcji ciasta. Piekarnik nagrzewamy -
wczesniej do 180 stopni C i wstawiamy \"nasza\" szarlotke. Pieczemy jg 45 minut.



