Szarlotka

Szarlotka mojego taty, przygotowywana w ten sam sposob od wielu lat, smak mojego dziecinstwa,
czyli po prostu najpyszniejsza szarlotka na swiecie. Koniecznie z kwaskowymi jabtkami, koniecznie z
duszonymi z cukrem. Zadne pokrojone kawatki jabtek, zadnych twardych kawalkéw. Polecam, bo jest
to wysmienite, doskonate ciasto. Podaje sktadniki na blaszke o wymiarach ok. 30x25cm.

Skladniki na ciasto:

» 375g maki (typ. 450-550)

» 125g masta (prawdziwego, minimum 82%)
» 10g proszku do pieczenia

- 2509 gestej Smietany (18-22%)

« 125g biatego cukru

- 1 tyzeczka oliwy lub oleju


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2386

« cukier wanilinowy lub prawdziwy waniliowy (16g)
» 2 lyzeczki aromatu pomaranczowego do ciast
« 3 z6ttka

Sktadniki na mase jabtkowa:

= 700g kwasnych jablek (szara reneta lub antonowki)
» 120g biatego cukru

Dodatkowo:

= cukier puder do posypania

Wykonanie:

1. Ze sktadnikow na ciasto zagniatamy kruche i wyrabiamy je do chwili, az zacznie odchodzi¢ od rak.

2. Ciasto dzielimy na dwie czesci: 1/3 i 2/3. Wieksza czes¢ owijamy w folie aluminiowa i wktadamy do
zamrazarki na 3 godziny. UWAGA: ciasto mozna przygotowac¢ wczesniej i zamrozic¢ obie czesci.

3. Jabtka obieramy i scieramy na tarce o duzych oczkach. Posypujemy cukrem, mieszamy i
wstawiamy na matly gaz. Dusimy ok. 10-15 minut, od czasu do czasu mieszajac, po czym zdejmujemy
z ognia i odstawiamy do ostygniecia.

4. 1/3 ciasta rozwatkowujemy i uktadamy na wysmarowanej ttuszczem oraz obsypanej maka blaszce.
Mozna nim réwniez wylepi¢ blache wytozona papierem do pieczenia. Osobiscie wole to drugie
rozwiagzanie. Wyktadam blache papierem i omaczonymi dtonmi wylepiam jej spdd ciastem.

5. Na ciasto wykladamy mase z jabtek i réwno rozprowadzamy.

6. Na jabtka Scieramy ciasto z zamrazarki (na tarce o duzych oczkach) tak, by przykryto ono jabika.
7. Ciasto pieczemy w temperaturze 175-180 stopni Celsjusza przez okoto 40-45 minut.

8. Po upieczeniu ciasto wyjmujemy z piekarnika i odstawiamy do ostygniecia.

9. Ostudzone ciasto posypujemy cukrem pudrem.



