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.

Racuchy waniliowe z jablkami


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2343

Wrzesien to ten czas, kiedy jabtek mamy od groma, do wyboru, do koloru, gatunkow, odmian, co kto
lubi. Warto jesc¢ ich jak najwiecej, takze w daniach obiadowych czy na podwieczorek. Tym razem
proponuje racuchy z jabtkami, o wyraznej waniliowej nucie, pyszne ciepte z cukrem pudrem i zimne,
po cichu skradzione z kuchni ;) Z podanych proporcji wychodzi ok. 12-13 sztuk.

ktadniki:

» 250g maki pszennej

» 250ml letniego mleka

«» 20g swiezych drozdzy

» 40g budyniu waniliowego (proszek, przecietnie jest to jedna torebka)
= 2 lyzki brazowego cukru

« 1 tyzka biatego cukru

« 2 cate jajka

- 3 mate jabtka (lub 2 $rednie) - nie musza by¢ kwasne

= cukier wanilinowy (16g) lub prawdziwy waniliowy



= olej do smazenia
« cukier puder do posypania
» recznik papierowy do osaczania

Wykonanie:

1. Drozdze rozcieramy w letnim mleku i doktadnie mieszamy.

2. Make, cukry (poza wanilinowym), mleko z drozdzami, jajka oraz proszek budyniowy miksujemy
razem i odstawiamy pod Sciereczka na ok. 45 minut do wyrosniecia.

3. Jabtka obieramy i Scieramy na tarce o duzych oczkach, posypujemy cukrem wanilinowym i
odstawiamy.

4. Do wyrosnietego ciasta dodajemy jabtka i delikatnie mieszamy.
5. Lyzka wyktadamy porcje ciasta na rozgrzany olej i smazymy na srednim ogniu na ztoto.

6. Racuchy osaczamy na papierowym reczniku i posypujemy cukrem pudrem. Podajemy ciepte.
Zamiast cukru pudru mozna je poda¢ w towarzystwie konfitury.

Muffiny waniliowe z jablkami


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1369

Kulinarnie

Pyszne, nie za stodkie muffinki z dodatkiem jabtek, stodkich i aromatycznych, typowo jesiennych. Do
tego odrobina cukru waniliowego (najlepiej prawdziwego) i podwieczorek gotowy - zwlaszcza, ze jak
to na muffiny przystato, robi sie je szybko i bez problemu. Z proporcji wychodzi 12 sztuk.

Skladniki:

« 2 szklanki maki pszennej

« 2/3 szklanki biatego cukru

= 2 lyzki brazowego cukru

« torebka cukru wanilinowego (ok. 16g) lub prawdziwy cukier waniliowy (ok. 10g)
« kilka kropli aromatu waniliowego

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
- 1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej

- 1 szklanka letniego mleka

» 100g masta

= 1 cate jajko

- 2 jabtka



» niepeha szklanka cukru pudru na lukier
Wykonanie:

1. Jabtka obieramy, wykrawamy gniazda nasienne i kroimy w mata kostke. Wrzucamy do miski i
posypujemy cukrem wanilinowym, mieszamy i odstawiamy.

2. Masto roztapiamy i odstawiamy do przestygniecia.
3. Sktadniki suche mieszamy w jednej misce.

4. Jajko roztrzepujemy z mlekiem w drugiej misce. Dolewamy masto i mieszamy. Wlewamy catos¢ do
sktadnikow suchych, dodajemy aromat, mieszamy az sktadniki sie potacza.

5. Forme do muffinek napetniamy ciastem w wysokosci do 1/2, na kazda muffinke ktadziemy tyzke
jabtek i dopeliamy ciastem do 2/3 wysokosci.

6. Muffinki pieczemy w temperaturze 200-210 stopni Celsjusza przez okoto 25 minut.

7. Z cukru pudru i wody przyrzadzamy lukier i lukrujemy jeszcze ciepte muffinki.

Kulinarnie




Szarlotka z budyniem

Przepyszna szarlotka, stodko-kwasna, o waniliowym zapachu i smaku dojrzatych, stodkich jabtek. Z
dodatkiem budyniu waniliowego, dla nas rewelacja. Polecam do herbaty. Przepis (zmodyfikowany po
mojemu) pochodzi z ksigzki “Ciasta i desery” (specjalne wydanie Poradnika Domowego nr 7(17)/10).

kladniki na ci

« 1,5 szklanki maki pszennej

» 120g margaryny Kasia lub masta
« 1/3 szklanki biatego cukru

- cale jajko

« kilka kropli aromatu waniliowego

Sktadniki na kruszonke:

« 1,5 szklanki maki krupczatki
» 150g margaryny Kasia lub masta
« 2/3 szklanki cukru

kladniki na mase:

- 6 duzych jabtek (najlepsze kwasne, ale u mnie byly to papieréwki)
« budyn waniliowy


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1212

« 2 szklanki mleka do budyniu

« 3 tyzki cukru do budyniu

« 2 czubate tyzki cukru do jabtek

= kilka kropli aromatu waniliowego

Wykonanie:

1. Budyn gotujemy wedlug przepisu na opakowaniu w 2 szklankach mleka. Odstawiamy do
ostygniecia.

2. Jabtka myjemy, obieramy i sScieramy na tarce o duzych oczkach. Przektadamy do garnka, dodajemy
kilka kropli aromatu i 2 czubate tyzki cukru. Dusimy na malym ogniu, mieszajac co chwile, przez
okoto 5-8 minut. Odstawiamy z ognia.

3. Ze sktadnikdéw zagniatamy ciasto, formujemy kule i wktadamy do lodowki.
4. Przygotowujemy kruszonke, rozcierajac sktadniki palcami. Wstawiamy do lodowki i schtadzamy.

5. Blaszke (ok. 28cm x 24cm) smarujemy margaryna i wylepiamy ciastem. Pieczemy okoto 15 minut
w temperaturze 200 stopni Celsjusza.

6. Na podpieczone ciasto wyktadamy budyn, rozsmarowujemy. Na budyn ktadziemy jabika,
posypujemy 2 tyzeczkami cukru. Cato$¢ posypujemy kruszonka. Pieczemy jeszcze pét godziny.

7. Zostawiamy ciasto na 10-15 minut w piekarniku, po czym wyjmujemy i studzimy w blasze. Mozna
posypac cukrem pudrem.

Szarlotka sypana


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1174

Aby spozytkowaé¢ nadmiar papieréwek upiektam szarlotke, a poniewaz nie miatam akurat zbyt wiele
czasu, padto na szarlotke sypana czyli ciasto, z ktéorym nie ma prawie w ogdle roboty. Ciasto jest
lekkie, bez jajek i thuszczu. Troche zmieniony przez mnie przepis pochodzi z tegorocznego
marcowego numeru magazynu “Ciasta, sprawdzone przepisy”.

Skladniki:

« 1,5 szklanki cukru

= cukier wanilinowy (16g)

« 1 szklanka maki pszennej

« 1 szklanka kaszy manny (zwyktej)

« 3 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia

= okoto kilograma jabtek (najlepsze kwaskowe)

- opcjonalnie troche wiérkéw z masta (margaryna sie nie nadaje)

- opcjonalnie cukier puder do posypania (ja nie posypatam, bo ciasto jest stodkie samo w sobie)

Wykonanie:

1. Jabtka obieramy i Scieramy na tarce o duzych oczkach, posypujemy cukrem wanilinowym i potowa
szklanki zwyktego cukru. Przektadamy do garnka i podgrzewamy na srednim ogniu, ciagle mieszajac.
Kiedy jabtka sie zagotuja i puszcza sok, zmniejszamy ogien i dusimy razem przez kilka minut (5-8).
Zestawiamy z gazu. Od czasu do czasu mieszamy.

2. W duzej misce mieszamy make z proszkiem do pieczenia, kasza i szklanka cukru.



3. Blaszke (ok. 28cm x 24cm) wyktadamy papierem do pieczenia. Na dno sypiemy 1/3 sktadnikow na
ciasto. Na nie wykltadamy potowe jablek. Ponownie obsypujemy je 1/3 sktadnikow ciasta i wykladamy
reszte jablek. Na wierzch wysypujemy reszte sktadnikéw. Mozna obtozy¢ wiérkami masta (zrobitam
to na odczep sie, wiorki byly tylko gdzieniegdzie).

4. Ciasto pieczemy w piekarniku nagrzanym do 200 stopni Celsjusza przez okoto 45-55 minut.

Racuszki z jabtkami

Z braku w domu drozdzy, za to z nadmiaru jabtek, powstaly przedwczoraj racuszki nie-drozdzowe.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1172

Wyszly pyszne: stodko-kwaskowe i nie jeden raz do nich bede wracaé. Smakowaty nam zaréwno
ciepte z cukrem pudrem, jak i zimne z dodatkiem konfitury.

Skladniki:

« 2 szklanki maki pszennej

« 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
= 3 cale jajka

= cukier wanilinowy (16g)

= 6 lyzek cukru + dodatkowe 2 tyzki

« pottorej szklanki mleka

« 7-8 $rednich jabtek (u mnie papierdwki)
« olej do smazenia

« cukier puder do posypania

Wykonanie:

1. Jabtka obieramy i Scieramy na tarce o duzych oczkach, posypujemy cukrem wanilinowym i 2
tyzkami zwyktego cukru, mieszamy i dostawiamy.

2. W duzej misce mieszamy make z proszkiem do pieczenia, mlekiem, jajkami, 6 tyzkami cukru i
mlekiem. Miksujemy jak na nalesniki.

3. Po zmiksowaniu catosci dodajemy jabtka, mieszamy i odstawiamy na 20 minut.

4. Smazymy na srednim ogniu na mocno rozgrzanym oleju, z obu stron na ztoto. Po zdjeciu z patelni
mozna 0saczy¢ na reczniku papierowym. Ukladamy na talerzu i posypujemy cukrem pudrem.



Ciastka francuskie


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1121

Cos na szybko i na stodko. No i prosto. Z tymi ciastkami da sobie rade kazdy, niezaleznie od tego, czy

ma doswiadczenie w pieczeniu, czy nie. Przygotujecie te ciastka w 15 minut i upieczecie w niespeina
pot godziny.

ktadniki:

- plat ciasta francuskiego (275g)

« 1 jabtko

- troche marmolady z rézy lub gestego dzemu
« cukier wanilinowy

« lyzeczka brazowego cukru

- 1 jajko

Wykonanie:
1. Piat ciasta rozwijamy i smarujemy dobrze rozbettanym jajkiem. Dzielimy na prostokaty.
2. Jabtko obieramy, wycinamy gniazdo nasienne i kroimy na mate kawatki.

3. Na sSrodku kazdego prostokata kladziemy pot lyzeczki marmolady, lekko rozptaszczamy. W
marmolade wlepiamy kawatek jabtka.

4. Catos¢ posypujemy zmieszanymi cukrami.

5. Ciastka pieczemy w temperaturze 190-200 stopni Celsjusza przez okoto 20-25 minut, koniecznie



sprawdzajac, zeby sie nie przypality.

Wieniec jabitkowo - serowy



http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=449

Stodkie ciasto, lekko kwaskowe jabtka i rumowy aromat - niezwykle lekki, pyszny i aromatyczny
placek.

kladniki na ci

» 280 g maki pszennej

- 250 g twarogu (pétttustego lub tlustego) zmielonego trzy razy
« pot fiolki zapachu rumowego do ciast

« lyzeczka proszku do pieczenia

» 200 g Kasi lub masta

« 3-4 tyzki cukru pudru

= 1 cate jajko

kladniki na nadzienie:

» 500 g jabtek

« sok z cytryny

- 2 70ttka

« 3-4 tyzki Smietany 12%
= 90 g cukru

- otarta skorka z cytryny

Wykonanie:



1. Twarog zemlec. Jesli mamy juz mielony, wrzuci¢ do miski. Doda¢ make i proszek do pieczenia.
Kasie pokroi¢ w kostke, doda¢ do maki. Wla¢ zapach. Szybko zagnies$¢ ciasto, zawing¢ w folie
spozywcza i wlozy¢ na godzine do lodowki.

2. Jabtka obra¢ i zetrzec¢ na tarce o grubych oczkach. Utrzeé skdérke z cytryny, wycisnaé sok.
Wymieszac¢ jabtka z sokiem i skorka cytrynowa.

3. Dwa z6ltka wymieszac ze Smietana. Posypac blat cukrem pudrem, rozwatkowac¢ na nim ciasto na
grubos¢ okolo pdt centymetra. Posmarowaé $mietana z zéttkami. Na ciasto wyltozy¢ jabika,
zostawiajac z kazdej strony okoto centymetra wolnego miejsca. Zwinac¢ rulon.

4. Pokroi¢ rulon ciasta na dziewie¢ plastrow. Ukladac je nadzieniem do géry w okragtej tortownicy,
ktadac pierwszy plaster w samym s$rodku, pozostate uktadaé¢ dookota tego srodkowego. Wierzch
ciasta posmarowac roztrzepanym jajem. Piec w temperaturze okoto 180 stopni mniej wiecej 40 minut
(do zrumienienia).




