Doradca

Szarlotka z katarzynkami

F. - -7 -

SKEADNIKI

mleko

galaretka agrestowa
$niezka light

cukier

oliwa

proszek do pieczenia
maka pszenna tortowa
maka pszenna tortowa
jaja

galaretka brzoskwiniowa
pierniczki

cukier waniliowy

jabtka

smaku
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' PRZYGOTOWANIA
30 MIN
350-400 ml
1 opak
2 opak
3/4 szklanki
1,5 tyzki

1 czubata tyzeczka
1 szklanka

1 tyzka

6 szt

1 szt.

3-4 opakowania
2-3 tyzeczki

1,5 - 2 szara renet
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Biszkopt pieczemy wg standardowego przepisu czyli biatka ubijamy z cukrem i cukrem
waniliowym, dodajemy piane z biatek, po wymieszaniu dodajemy tyzke oliwy i na koniec make
zmieszang z proszkiem do pieczenia.

Pieczemy w 180 stopniach C. okoto 30minut - na ztoty kolor.

Jabtka obieramy, kroimy na ¢wiartki i wktadamy do zakwaszonej kwaskiem cytrynowym wody.
Obrane scieramy na tarce jarzynowej z grubymi otworami.

Podsmazamy i do podsmazonych wsypujemy sypkie galaretki - brzoskwiniowe lub morelowe.
Doktadnie mieszamy i odstawiamy.

Na przestudzony biszkopt rozktadamy przesmazone, ciepte jabtka wymieszane doktadnie z
galaretkami.

Na jabtkach uktadamy katarzynki.

Galaretke agrestowa rozpuszczamy w 100 ml wrzgcej wody i doktadnie, az do catkowitego
rozpuszczenia sie jej mieszamy i odstawiamy w chtodne miejsce.

Sniezki przygotowujemy wg przepisu producenta, zamieszczonego na opakowaniu, tylko dodajemy
0 50 ml mleka mniej.

Ubijamy ja ok 3-5 minut a nastepnie dodajemy porcjami krzepnacg galaretke.

Masa sniezkowo-galaretkowg nakrywamy mase jabtkowa i katarzynki.

Wstawiamy do chtodziarki aby ciasto galaretkami zestalito sie..



