Szarlotka

Przepis dodany przez uzytkownika trini6

ciasto

Ilo$¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- margaryna - 1/2 kostka(i)

-maka - 3i1/2 szkl.

- z0ttka - 2 szt.

- proszek do pieczenia - 1 tyzeczka(i)
- szczypta soli -

- jabtka - 50 dag

- sok z cytryny - 4 tyzka(i)

- cukier - 8 tyzka(i)

- brazowy cukier - 5 tyzka(i)

- cynamon - 1 1/2 tyzka(i)

- galka muszkatotowa - 1 tyzeczka(i)
- masto - 1i 1/2 tyzka(i)

- cukier puder - 1 szkl.

Etapy przyrzadzania:

1. g Posieka¢ margaryne nozem, doda¢ 2,5 szklanki maki
- przesianej z proszkiem i solg. Zagnies¢ ciasto, uformowac

kule, odstawic¢ na godzine do lodowki.

2. Rozwatkowac¢, formujac koto o $rednicy 30 cm. Wylepi¢ nattuszczong forme, robigc
wysoki brzeg.

Jabtka obra¢, pokroi¢ w ¢wiartki, usung¢ gniazda nasienne.
Zetrzec na tarce o grubych oczkach. Skropi¢ 2 tyzkami soku
z cytryny

4. 5 tyzek cukru i 2 cukru bragzowego wymieszac z tyzkg maki, tyzeczka cynamonu i z 1/2
tyzeczki gatki muszkatotowej, dodac do jabtek.
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tyzke masta roztopi¢ i wla¢ do jabtek.

Wszystko doktadnie wymieszac. Mase jabtkowg utozy¢ na ciescie.

tyzeczke masta rozetrze¢ z 2/3 szklanki maki, doda¢ 3 tyzki cukru, 3 tyzki cukru
brazowego, 1/2 tyzeczki cynamonu, 1/2 gatki muszkatotowej, zrobi¢ kruszonke i
posypac nig jabtka

Piec 10 min w temp 220 C, potem 40 min w 170 C. Wyja¢ ostudzié. Pokry¢ cukrem
pudrem wymieszanym z sokiem z cytryny
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