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Szarlotka z sorbetem z soku jabtkowego i Zubrowki
SKLADNIKI na 2 porcje:

150 g maki pszennej
100 g masta

50 g cukru pudru

1 26ttko

1 jajko (opcjonalnie)

2 jabtka

1 tyzka soku z cytryny

1 plaska tyzeczka cynamonu

1 tyzka cukru trzcinowego

% laski wanili

mala szczypta anyzu

1 plaska tyzka masta

2 galki sorbetu jabtkowego (lub: 100 m soku jabtkowego, 100 ml zubrdwki)

2 maki, masta, cukru pudru i 261tka zagniatamy szybko ciasto , odstawiamy do lodéwki na 30 minut.

Ciastem wykiadamy foremke, nakluwamy widelcem i wstawiamy do nagrzanego do temp. 180 stopni
piekarnika. Pieczemy okolo 15 minut, lub do zrumienienia ciasta. Po upieczeniu pozostawiamy do
calkowitego ostygniecia, aby pozniej nie namoklo (w tym celu mozna réwniez posmarowac wierzch
roztrzepanym jajkiem).

Jablka kroimy w dosc gruba kostke i polewamy sokiem z cytryny. Posypujemy cynamonem, cukrem
trzcinowym, dodajemy wanilie (ziarna wyskrobane z laski) i odrobing anyzu. Mieszamy wszystko | odstawiamy
na ok. 20 min. Po tym czasie przesmazamy jabtka na masle, a nastepnie wyktadamy na kruchy spod.
Ponownie zapiekamy w piekarniku nagrzanym do temp. 180 stopni przez okolo 5-8min.

szarlotke podajemy z sorbetem jabtkowym lub praygotowujemy vasny: sok jabtkowy mieszamy z zubrowka w
proporcji 1:1 i zamrazamy (ja, ze wzgledu na czas zamrozitem sorbet cieklym azotem).
Podajemy jak najszybcie].




