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Skierlotka, ktéra w tym roku podbita serca i kubki smakowe jury konkursu. (fot. Joanna Miynarczyk)

Zwyciezczyni tegorocznego konkursu na Skierlotke, Matgorzata Zapolnik ciasto przygotowata
wedtug wlasnego przepisu.

- Wygratam juz drugi raz - wspomina. - Po raz pierwszy moje ciasto zwyciezyto w 2017
roku, wtedy dodatam catle jajka, tym razem ciasto zrobitam poétkruche, na samych
z6ttkach. Przepis jest moj, autorski, wziety z glowy. Troche eksperymentowatam, nie
wiedziatam, co mi wyjdzie - przyznaje.

Pani Matlgosia podzielila sie z nami swoim przepisem.

Skladniki:

Ciasto:




5 z6ttek

3 szklanki maki

% szklanki cukru

1 kostka masta lub margaryny
2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 cukier waniliowy

Masa jabtkowa:
2,5 kg jabtek (antondéwka lub reneta)
Przygotowanie:

Z podanych sktadnikow zagniesé ciasto, wytozy¢ nim spdd i boki wysmarowanej wczesniej ttuszczem
i posypanej butka tarta brytfanny. Jabtka obraé, zetrzeé na grubej tarce. Odcisnac i odlac sok, jesli
wydzieli sie go zbyt duzo. Dodac¢ % szklanki cukru oraz lyzeczke cynamonu. Mase wymieszac.

Biatka ubi¢, dodac¢ 1 szklanke cukru, a na koncu dodac 2 tyzki maki ziemniaczanej. Wymieszagé,
wylozy¢ na mase jablkowa. Udekorowac kruszonka lub ciastem.

Ciasto do dekoracji:

Z 1 szklanki maki, 2 szklanki cukru pudru, Y kostki masta i 1 zottka zagnies¢ ciasto, rozwatkowac.
Wycinaé paseczki lub inne wzorki do dekoracji ciasta. Utozone na wierzchu posmarowac jajkiem.

Piec w temperaturze 180 stopni Celsjusza.

Smacznego!

Zrédto: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/33278-skierlotka



