SZARLOTKA

Szarlotka to ciasto moich marzen! W dziecinstwie jadtam to ciasto i do
dzis pamietam jego smak. Niestety zapomniatam kto mnie czestowal ta
szarlotka i miatam problem z przepisem. W ciagu ostatnich lat
znalaztam ogromng ilos¢ przepiséw na to przepyszne ciasto i dtugo
rozmyslatam, od ktdorego zaczac¢ moje testowanie! Miatam szczesScie, bo
juz za pierwszym razem bytam bliska celu. Kilka poprawek w i moge Wam
przedstawié najlepsza szarlotke pod storcem! Czestujcie sie i
smacznego!

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Ciasto (forma 23x34 cm) — przelicznik foremek:

* 420 g magki pszennej

75 g drobnego cukru

2 duze jajka

2 tyzeczki proszku do pieczenia
200 g miekkiego masta

Dodatkowo:

e 2-3 tyzki kaszki manny

1. Wszystkie sktadniki umieszczamy w misce lub na stolnicy. Wyrabiamy
ciasto, az bedzie gtadkie i sprezyste. Nie dodajemy wiecej mgki niz
podane w przepisie. Chyba ze bedzie sie bardzo kleito.

2. Ciasto dzielimy na dwie réwne czesci i schtadzamy w lodéwce ok 30 min.
Nie dtuzej, aby nie zrobito sie twarde.

3. Jedng potowe ciasta wyktadamy na forme wytozong papierem do pieczenia i
delikatnie rozwatkowujemy (najlepiej za pomoca szklanki).

4. Pieczemy ciasto od 15 — 18 min w 185°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, az
ciasto sie lekko zarumieni.

5. Podczas pieczenia pierwszej warstwy ciasta przygotowujemy druga. Na
papierze do pieczenia mozna zrobi¢ szkic formy. Na tak przygotowanym
'podtozu’ rozwatkowujemy drugg porcje ciasta.

6. Upieczong pierwszg warstwe ciasta wyciggamy z piekarnika. Gorace ciasto
posypujemy kaszka manna. Wyktadamy mus jabtkowy i wyrdéwnujemy.

7. Delikatnie naktadamy drugg, rozwatkowang czes¢ ciasta. Na filmie
pokazatam jak to zrobitam, nie rozrywajgc przy tym ciasta.

8. Pieczemy szarlotke od 35 — 40 min w 185°C (bez termoobiegu) lub dtuzej,
az ciasto sie zarumieni. Wyciggamy i jeszcze cieptg lukrujemy. Studzimy
w cieptym piekarniku przy uchylonych drzwiczkach.


https://slodkipomysl.pl/szarlotka/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

Mus z jabtek:

e 2,5 kg jabtek (szara reneta, antondéwka lub boskop)
e sok z 1 matej cytryny

* 50-90 g cukru, do smaku

e 1 opakowanie cukru z wanilig (dobrej jakosci)*

e 1-2 tyzki kaszki manny — opcjonalnie

*Jak najbardziej mozemy doda¢ do musu prawdziwy cukier z wanilig, jes$li taki
mamy :).

1. Obieramy i kroimy na mniejsze czastki 500 g jabtek. Na duzg patelnie
wlewamy sok i cukier wymieszany z cukrem z wanilig. Mieszamy catosc.

2. Wtgczamy palnik (Srednia moc) i dodajemy pokrojone jabtka. Mieszamy je z
syropem i przykrywamy pokrywkg. Dusimy jabtka, az zmiekna i zacznag sie
rozpadac.

3. W miedzyczasie obieramy i kroimy na wieksze kawatki reszte jabtek.

Do miekkich, rozpadajgcych sie jab*ek dodajemy Swiezo pokrojone i
mieszamy wszystko. Przykrywamy pokrywkg i chwile dusimy. Gdy druga
partia jabtek zacznie miekng¢ odktadamy na bok pokrywke. Delikatnie
mieszamy jabitka i smazymy, az odparuje nadmiar wody. Musimy przy tym
uwazac¢, aby jabtka za bardzo nie zmiekty i sie nie rozpackaty.

4. Jabtka podczas pieczenia w piekarniku jeszcze zmiekna, dlatego nie
przesadzajmy z prazeniem ich na patelni.

5. Jesli mus jabtkowy bedzie za kwasny dodajemy wiecej cukru, ale
ostroznie.

6. Gdy nasz mus bedzie gotowy wytgczamy palnik i studzimy mase.

7. Jes$li mus wyjdzie bardzo wodnisty (jabtka puszcza duzo soku) mozna dodacd
1-2 tyzki kaszki manny, ktéra wchtonie nadmiar soku i zage$ci mus.

Lukier:

e 1 szkl cukru pudru (poj. 250 ml)
e 1 tyzka zimnego mleka
e 1-3 tyzki soku z cytryny

W miseczce umieszczamy przesiany cukier puder. Dodajemy tyzke mleka i
mieszamy. Po chwili dodajemy 1 tyzke soku i mieszamy. Jesli lukier wyjdzie za
gesty dodajemy kolejng *yzke soku. Jesli za rzadki dodajemy wiecej cukru
pudru.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowa.

2. Jesli jabtka za bardzo sie rozpackaja, to koniecznie dodajcie kaszke
manne pod koniec prazenia. Robitam mus kilka razy i zawsze wychodzit
inny. Jego konsystencja zalezy od jabtek.

3. Nie trzeba dzieli¢ jabtek i prazy¢ ich w dwéch etapach. Mozna od razu
wszystkie prazyc.

4. Zamiast kaszki manny mozemy uzy¢ butki tartej (dobrej jakosci).

5. Mozna poming¢ lukier, jes$li nie lubicie stodkich szarlotek. Delikatnie
posypcie szarlotke cukrem pudrem.



6. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 185°C, piektam na
nizszym poziomie piekarnika (drugi od do*u). Przy termoobiegu
zmniejszamy temperature o 15°C.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



