gotuj w stylu eko.p!

Szarlotka rozana

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 90 min [ ] . 1 porcja

maka pszenna lub mieszanka jabtka tarte - 1 litr

bezglutenowa - 300 g platki z dzikiej rézy - garsé

masto - 150 g cukier puder r6zany do posypania
z6ttko z jaja eko - 1 szt. ciasta - 1 tyzka

cukier z prawdziwg wanilig - 2 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Z maki, masta, zottka i cukru
waniliowego zagnies¢ szybko kruche ciasto.
Schtodzi¢ chwile w lodéwce (15-20 minut).
Srednia forme do tarty lub tortownice (o érednicy
okoto 20 cm) wytozyé papierem do pieczenia.
2/3 ciasta rozwatkowac i wytozy¢ w formie.

Spdd ciasta podpiec w piekarniku nagrzanym do
temperatury 190 stopni przez 15 minut.

KROK 2: W miedzyczasie przygotowac jabtka.
Ja uzytam swoich domowych ze stoika (starte
antondéwki z dodatkiem 1 tyzki cukru ubite w

1 | stoiku i zapasteryzowane), jezeli nie mamy
moga by¢ swieze tarte, ewentualnie odrobine

dostodzone. Ja nie dostadzatam juz jabtek.

Do jabtek dodajemy sporg garsé ptatkdw rézy

i mieszamy.

Jabtka wyktadamy na podpieczony sp6d.

KROK 3: Pozostatg czes¢ ciasta uktadamy

w dowolny sposéb na jabtkach, np w paski lub
kratke.

Wstawiamy do piekarnika , temperature
zmniejszamy do 180 stopni i pieczemy jeszcze
30 minut.

KROK 4: Po przestudzeniu mozna posypac
rozanym cukrem pudem.
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