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Szarlotka z pianka

‘. Tylko z Natury
Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[l omin . tatwy

CIASTO KRUCHE -

maka pszenna - 3 szt.

jaja - 4 szt.

masto extra - 250 g

cukier waniliowy - 1 opakowanie
cukier - 1/2 szklanka

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
MASA JABLKOWA -

. 1 porcja

jabtka antonowki - 2 kg

cukier - 5 tyzka

cukier waniliowy - 1 opakowanie
cynamon mielony - 1 tyzeczka
kasza manna - 3 tyzka

PIANKA - biatka - 3 szt.

cukier - 1/4 szklanka

cukier puder do dekoracji - troche

. Dodatkowe info: Jako masy mozna uzyé jabtek przesmazonych ze stoika.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Jabtka obra¢, pokroi¢ na niewielkie kawatki i razem z cukrem oraz cukrem wanilinowym
podsmazy¢ podlewajac 1/3 szklanki wody, doda¢ cynamon. Pod koniec przesmazania dodac kasze
manne i wymieszac. Odstawi¢ do przestygniecia.
Przesiaé make razem z proszkiem do pieczenia bezposrednio na stolnice, dodac¢ cukier, cukier
wanilinowy oraz masto. Cato$¢ posiekaé¢ nozem. Dodaé 3 zéttka i 1 cate jajko. Zagnies¢ szybko
ciasto i podzieli¢ na 2 czesci ( w stosunki 2/3 do 1/3). 1/3 zawing¢ w folie i wtozyé do lodéwki. 2/3
ciasta rozwatkowac i przetozy¢ do prostokatnej formy. Wstawi¢ do lodowki.

Biatka z 3 jaj ubi¢ na piane, nastepnie stopniowo dodawac 1/4 szklanki cukru, ciggle ubijajac, az
piana bedzie sztywna i btyszczaca.
Piekarnik nagrza¢ do 175 stopni. Forme z ciastem wyja¢ z lodowki, wytozy¢ jabtka. Przykry¢ ubitg
piang z biatek. Na wierzch zetrzeé na tarce o grubych oczkach druga czesé 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 posypaé cukrem pudrem.
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