SZARLOTKA Z BEZA | KRUSZONKA

SKLADNIKI:
Ciasto kruche: - 3 szklanki (450 g) maki pszennej
- 1/3 szklanki cukru
- 1 cukier waniliowy
- 1 tyzeczka proszku do pieczenia
- 250 g masta
- 50 g masta lub smalcu
- 5 z6ttek
Jabtka: - 1 kg jabtek odmiany szara reneta
- 1 cukier waniliowy
-sok z 1/2 cytryny
- 1 budyn waniliowy lub Smietankowy
- 1 tyzeczka cynamonu
Beza: -5 biatek
- 2 tyzki maki ziemniaczanej
- cukier puder do posypania

PRZYGOTOWANIE:
Ciasto kruche:
Do miski lub na stolnice przesia¢ make, doda¢ cukier, cukier waniliowy i proszek do pieczenia.
Dodac starte na tarce lub drobno posiekane masto oraz posiekany smalec. Ucieraé sktadniki
palcami lub sieka¢ sktadniki na stolnicy az powstanie drobna kruszonka.
Dodac zéttka i zagnies¢ ciasto tgczac ze sobg wszystkie sktadniki. Uformowac kule, rozptaszczy€ ja,
zawing¢ w folie i schowaé do lodéwki na ok. pét godziny.
Jabtka:
Jabtka obraé ze skorki i zetrzeé na tarce o grubych oczkach. Dodac sok z cytryny, proszek budyniowy
oraz cynamon, wymieszac, odstawi¢. Piekarnik nagrza¢ do 175°C.
Wyijac ciasto z lodéwki, odtozy¢ 1/3 ciasta i schowac je z powrotem do lodowki. Z 2/3 pozostatego
ciasta uformowac kulke i pokroié jg na cienkie plastry, uktadac je na dnie blaszki o wymiarach
25x35 cm posmarowanej mastem i wytozonej papierem do pieczenia lub posypanej maka. Plastry
ugnies¢ palcami na jedng, rowng warstwe i wstawic¢ do piekarnika na 10 minut.
Beza:
Ubic¢ biatka na sztywng piane ze szczyptg soli, nastepnie stopniowo dodawac cukier, caty czas
ubijajgc. Po skonczonym cukrze ubijac jeszcze 2-3 minuty. Doda¢ make ziemniaczana i zmiksowaé.
Na podpieczony spdd wytozy¢ jabtka, na wierzch beze i na koncu starte na tarce ciasto z lodéwki.

Piec ok. 35 minut na ztoty kolor. Oprészy¢ cukrem pudrem.









