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' Twoje miejsce
. na Razdq okazje...

Na Mazowszu pieczemy przepyszng tradycyjng szarlotke na kruchym ciescie i takg wtasnie
przygotowujemy dla naszych gosci i klientow. Bez tego wypieku, do ktdrego w naszym regionie

dodaje sie przyprawy korzenne np. cynamon, nie moze sie odbyc zadne rodzinne spotkanie

Ciasto:
e mgka pszenna TYP 450 0,6 kg
e margaryna 0,3 kg
e cukier puder 0,3 kg
e jajka - 4 zottka
e proszek do pieczenia 0,002 kg
e jabtka 2 kg

e jabtka kostka 1,2 kg

Magke mieszamy z proszkiem do pieczenia i przesiewamy na stolnice lub do miski. Dobrze
schfodzong margaryne siekamy z mgkg nozem. Dodajemy cukier i jajka. Szybko zagniatamy
ciasto, dodajgc ewentualnie 1-2 tyzki gestej, kwasnej Smietany, aby uzyskac wtasciwg
konsystencje. Robimy gruby watek i dzielimy na dwie czesci ( 2/3 ciasta + 1/3 ciasta). Wiekszq
czesc ciasta schtadzamy w lodéwce, mniejszq w zamrazalniku (co najmniej 2 godziny). W tym
czasie przygotowujemy nadzienie jabtkowe. Wiekszq czesc ciasta (2/3) wyktadamy na spod
formy wyscielonej papierem do pieczenia. Na ciasto naktadamy wczesniej przygotowane
nadzienie jabtkowe. Schtodzong w zamrazalniku drugq czesc ciasta scieramy na tarce z
duzymi oczkami, bezposrednio na jabtka, tak aby placek byt ro(wnomiernie pokryty powstatq
w ten sposob kruszonkq. Pieczemy w temp. 200°C przez 20 minut, po czym zmniejszamy

temp. do 180°C i pieczemy przez kolejne 25 minut na jasnoztoty kolor.



