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Szarlotka

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 20 minut
Liczba porcji: 20

Czas gotowania: 20 minut

Uzyte akcesoria :

- néz

- mieszadto

Przygotowanie :

1.

Najpierw trzeba przygotowac mus jabtkowy. Jabtka pokroi¢ na ¢wiartki, obrac ze
skérki, usung¢ gniazda nasienne. Jabtek po obraniu powinno byc¢ 800 g.

. W naczyniu miksujgcym zamontowad néz. Wtozy¢ do naczynia 800 g obranych

jabtek. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka. Posiekac jabtka. Czas 12 sekund,
predkosc 4.

. Zdjg¢ pokrywe, wyjg¢ ndéz, zamontowal mieszadto. topatka zgarnac¢ jabtka ze

Scianek naczynia.

Do jabtek wla¢ 50 g wody, 10 g soku z cytryny, wsypac 15 g cukru oraz szczypte
cynamonu (wedtug uznania). Zatozy¢ pokrywe z otwartg zaslepka. Ugotowac
mus. Temperatura 100°C, czas 15 minut, predkos¢ 1.

Zdja¢ pokrywe, mus przetozy¢ do miseczki, naczynie miksujgce umy¢ i osuszyc.
W naczyniu miksujgcym zamontowac néz. Wsypac 500 g maki pszennej
krupczatki, 130 g cukru pudru, 10 g proszku do pieczenia, dodac 3 zéittka, 200 g
zimnego masta, 40 g smalcu i 130 g kwasnej, gestej Smietany. Zatozy¢ pokrywe z
zamknietg zaslepka, wymieszac sktadniki a ciasto kruche. Czas 20 sekund,
predkosc 4.

Witaczy¢ tryb ugniatania. Czas 2 minuty, predkosc 2.

Zdja¢ pokrywe, wyjac ciasto. Podzieli¢ je na 2 czesci (3/4 i 1/4). Oba kawatki
ciasta zawing¢ w folie spozywczg, wtozy¢ do zamrazalnika na 30 minut.



9. Wiekszg czes¢ ciasta wytozy¢ na dno kwadratowej blachy o boku 26 cm (blach
powinna by¢ wytozona uprzednio papierem do pieczenia).
10. Piekarnik nagrzac¢ do 180°C, podpiec spdéd okoto 20 minut.
11. Na goracy, podpieczony spéd wytozy¢ rwnomiernie mus jabtkowy. Na wierzch
zetrzec¢ na tarce o duzych oczkach mniejszg czes¢ ciasta.
12. Szarlotke piec w piekarniku nagrzanym do 180°C okoto 40 minut.
13. Upieczong szarlotke mozna z wierzchu posypac cukrem pudrem.

Wskazéwki :

* Szarlotka najlepiej smakuje podana na ciepto z dodatkiem bitej Smietany lub
lodéw
waniliowych.

®* Uwazaj, blacha wyciggana z piekarnika jest gorgca!



