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.

Szarlotka z budyniem


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

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).

Skladniki na ciasto:

« 1,5 szklanki maki pszennej

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

- cate jajko

« kilka kropli aromatu waniliowego

kladniki 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 papierowki)
« budyn waniliowy

« 2 szklanki mleka do budyniu

= 3 lyzki cukru do budyniu



= 2 czubate tyzki cukru do jabtek
« kilka kropli aromatu waniliowego

Wykonanie:

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

2. Jabtka myjemy, obieramy i Scieramy 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 skladnikdéw zagniatamy ciasto, formujemy kule i wktadamy do lodowki.
4. Przygotowujemy kruszonke, rozcierajac sktadniki palcami. Wstawiamy do lodéwki 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 kladziemy jabika,
posypujemy 2 lyzeczkami cukru. Calo$¢ 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 wyktadamy potowe jabtek. Ponownie obsypujemy je 1/3 sktadnikéw ciasta i wykltadamy
reszte jablek. Na wierzch wysypujemy reszte sktadnikdw. 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.




