Tradycyjna szarlotka domowa
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Najleps

za szarlotka w rodzinie. Przepis latami udoskonalany, pochodzi od mamy mojego meza, a wczesniej

babci. Koniecznie podana na ciepto, z lodami waniliowymi. Polecam!

Ciasto:

KESTIA
|(’.- SMAKU

* 3 szklanki maki

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

« 1 szklanka drobnego cukru

* 1 cukier wanilinowy

» 250 g zimnego masta roslinnego (moze by¢ masto lub margaryna)

* 4 jajka
Jabtka:

*2kgja

btek (najlepiej szara reneta albo antonéwka)

* okoto 12 tyzeczek cukru
* 1 cukier waniliowy
*5-10 dag rodzynek

* 1 tyzeczka cynamonu

Przygotowanie:

Jabtka obrac, pokroi¢ na niewielkie kawatki i razem z cukrem oraz cukrem wanilinowym lekko podsmazy¢, tak
aby sie nie rozpadty. Doda¢ rodzynki i cynamon.

Przesia¢ make razem z proszkiem do pieczenia bezposrednio na stolnice, dodac 3/4 szklanki cukru, cukier
wanilinowy oraz masto. Catos¢ posieka¢ nozem. Doda¢ 3 Zzditka i 1 cate jajko. Zagnie$¢ szybko ciasto i
podzieli¢ na 2 czesci. Zawing¢ w folie i wiozy¢ do lodéwki na godzine.

Jedng czes$¢ ciasta rozwatkowac (najlepiej pomiedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia) i przetozy¢ do
prostokatnej formy. Odklei¢ wierzchnig warstwe papieru. Wstawi¢ do lodéwki. Biatka z 3 jaj ubi¢ na piane,
nastepnie stopniowo dodawac reszte (1/4 szklanki) cukru, ciggle ubijajgc, az piana bedzie sztywna i
btyszczaca.

Piekarnik nagrza¢ do 175 stopni. Forme z ciastem wyjg¢ z lodéwki, wytozy¢ jabtka. Przykry¢ ubitg piang z
biatek. Na wierzch potozy¢ drugg czes¢ rozwatkowanego ciasta.

Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec przez 1 godzine (gdyby w trakcie pieczenia wierzch za bardzo sie
zrumienit, potozy¢ kawatek folii aluminiowej). Po upieczeniu posypac cukrem pudrem. Czytaj wiecej

w BLOGU.
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