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Busia

Skladniki

Ciasto

e 400 g maki Basia
Extra Wypiek typ 550

e 200 g cukru

e 150 g masta

e 100 g Smietany 18%

e 2 lyzeczki proszku do
pieczenia

» 2 70ttka

e szczypta soli

e skdrka z cytryny

Nadzienie

3 kg jabtek

sok z cytryny

4 tyzki bulki tartej

1 tyzeczka cynamonu
1 tyzeczka kardamonu
1 lyzeczka imbiru

Lukier

e 120 g cukru pudru

e 40 g masta

o 2 lyzki mleka

e 2 lyzki soku z cytryny

Szarlotka z lukrem

Sposob przygotowania
Przygotowanie jablek

Obrane jabitka zetrzyjcie na tarce o duzych oczkach. Dodajcie sok z
cytryny i rozpocznijcie gotowanie. Pamietajcie, aby raz po raz
wymieszac jabtka. Kiedy sok wygotuje sie, dodajcie do jabtek
aromaty: cynamon, kardamon i imbir. Dodajcie tez bulke tarta, ktora
wchlonie ewentualna wilgo¢. Cato$¢ wymieszajcie do potaczenia sie
sktadnikow i pozostawcie do momentu wykonania ciasta.

Ciasto

Rozpusccie masto i pozostawcie je do wystudzenia. Do miski
dodajcie wszystkie wymienione sktadniki, czyli: make, cukier,
przygotowane masto, proszek do pieczenia, skorke z cytryny, sol,
Smietane i zottka. Wszystkie sktadniki wymieszajcie najpierw tyzka,
a nastepnie wytozcie ciasto na stolnice i recznie wyrébcie ciasto do
potaczenia sie sktadnikéw. Zajmie Wam to tylko kilka chwil. Teraz
ciasto podzielcie na pol. Kazda potowe ciasta rozwatkujcie pomiedzy
dwoma arkuszami papieru do pieczenia na wymiar blaszki. Po
rozwatkowaniu pierwszej porcji ciasta zdejmijcie pierwszy arkusz
papieru i ciasto przeniescie do blaszki na papierze, na ktérym teraz
lezy. Dodajcie przygotowany farsz z jabtek i wyréwnajcie
powierzchnie. Teraz na wierzch potdzcie druga warstwe
rozwatkowanego ciasta. Dla utatwienia ciasto mozecie uktadaé¢ na
jabtkach w mniejszych kawatkach.

Pieczenie

Szarlotke witdzcie do piekarnika nagrzanego do 180 stopni. Pieczcie
bez termoobiegu, w trybie piekarnika géra-dot, 40 minut.

Lukier

Rozpusccie masto i dodajcie do niego reszte wymienionych
sktadnikow. Calo$¢ wymieszajcie - utworzy sie gesty lukier, ktdory
musicie wyla¢ na upieczona, jeszcze ciepla szarlotke i go
rozprowadzi¢. Smacznego!



