Doradca

boréowka amerykanska

kisiel

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

10 pasteryzowana z gruszka

0,5 pomaranczowy

smaku
Szarlotka z bordwkami
ILONAALBERTOS
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI

maka 3,5 szklanki
cukier 1 szklanka
masto roslinne 25 dag
cukier waniliowy 1 tyzeczka
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
$mietana kwasna 2-3 tyzki
jajko 5 sztuk
jabtka 1 kg
cyhamon 0,5 tyzeczki
Butka tarta klasyczna Prymat 2 tyzki
cukier puder 0,5 szklanki
sol 1 szczypta



Make przesiewamy na stolnice, dodajemy cukier, cukier waniliowy i proszek do pieczenia. Siekamy
z miekkim mastem, dodajemy zéttka jaj i Smietane. Z podanych sktadnikéw zagniatamy kruche
ciasto i dzielimy je na trzy czesci. Dwie z nich wktadamy do zamrazalnika. Jedng czes¢ wyktadamy
w wytozonej papierem do pieczenia blaszce. Jabtka obieramy, kroimy w plasterki i dusimy w garnku
podlewajac odrobing wody. Mozemy doda¢ do nich odrobine cukru do smaku i butki tartej, jesli sa
zbyt rzadkie. Po wystudzeniu jabtka tgczymy z zurawing i wyktadamy na ciasto. Na jabtka scieramy
na tarce jarzynowej o grubych oczkach jedng cze$¢ ciasta wyjetg z zamrazalnika. Biatka jaj ubijamy
ze szczypta soli, gdy juz beda sztywne dodajemy cukier puder, za$ pod koniec ubijania dodajemy
kisiel owocowy. Piane wyktadamy na ciasto, a na wierzch scieramy ostatnig cze$¢ ciasta wyjetg z
zamrazalnika. Ciasto pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni przez okoto 45-50 minut.
Jesli nie jesteSmy pewni, czy spdd nam sie dopiecze mozemy przed wytozeniem jabtek delikatnie
podpiec spéd ciasta wkfadajac je na okoto 10 minut do piekarnika. Ciasto po wystudzeniu mozemy
posypac cukrem pudrem.



