Szarlotka z orzechami
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Skladniki:

Ciasto kruche:

¢ 3 szklanki maki

Y szklanki cukru

3 z6ttka

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 kostka masta

1-2 lyzki gestej Smietany (w razie gdyby ciasto nie chciato sie skleic)

Masa jabtkowa:

* 1,5 kg jabtek antondwek
e 1-2 tyzki cukru
e Cynamon



Masa orzechowo-karmelowa:

e 100 g cukru

e 60 g masta

e 2 tyzki miodu

e 4 lyzki $mietanki kremowki

¢ 150 g grubo posiekanych orzechow wtoskich

Przygotowanie:

Sktadniki na ciasto powinny by¢ zimne. Zagniesc¢ ciasto, uformowac¢ w dwie kule, jedna z 2/3 ciasta,
druga z 1/3 ciasta. Wtozy¢ do woreczkdw foliowych i schtodzi¢ w lodéwce ok. 30-40 minut. Po
schtodzeniu wieksza czescia ciasta wytozy¢ blache (wylozonag wczesniej papierem do pieczenia).
Spdd ciasta podpiec przez ok. 12-15 minut w temperaturze 180°C. Lekko schtodzi¢. Ciasto posypac
buitka tartg, aby wchioneta nadmiar soku z jabtek. Na to wytozy¢ jabtka starte w plasterki. Posypac
1-2 tyzkami cukru i cynamonem. Z mniejszej czesci ciasta uformowac wateczki i wytozy¢ nimi
wierzch tworzac kratke. Wstawié¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec ok. 40 minut.

Podczas pieczenia przygotowac mase orzechowo-karmelowa. Wsypac cukier na patelnie i
podgrzewac potrzasajac patelnia, az zacznie sie topi¢. Nastepnie delikatnie mieszajac drewniana
tyzka zrumieni¢ karmel. Dodaé¢ margaryne, miod i Smietanke. Zagotowac, aby powstata gtadka masa.
Wsypac posiekane orzechy, zamieszac i przestudzic.

Na upieczone i przestygniete ciasto natozyé mase orzechowo-karmelowa, w kratki pomiedzy
wateczkami ciasta.

Smacznego!

Przepisem podzielita sie z nami Hanna Fidrysiak
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