Szarlotka krolewska

Przepis dodany przez uzytkownika amif

ciasto smakujace przy kazdej okazji, na wspolnym spotkaniu 2z
przyjaciotmi, jak rowniez przy oficjalnym obiedzie, jak najbardziej
potrawa sezonowa

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- 3 szklanki maki, -

- 1/2 szklanki cukru, -

- 1 kostka margaryny Kasia, -

- 1 opakowanie cukru waniliowego Kasia, -
- 2 tyzki proszku do pieczenia Kasia, -
- 2 tyzki kakao, -

- 1 kg jabtek, -

- cynamon -

- piana: 5 biatek, -

- 1 szklanka cukru -

Etapy przyrzadzania:

1.

Make z proszkiem do pieczenia przesiaC przez sito na stolnice, posiekac¢ z Kasig. Dodac¢
z6ttka, cukier i cukier waniliowy. Zagnies¢ ciasto. Podzieli¢ na trzy czesci. Do jednej z
nich dodac kakao i wyrobi¢. Wszystkie czesci zawingé w folie (kazdg oddzielnie) i wtozyé
na godzine do lodéwki. Jedng czes¢ jasnego ciasta rozwatkowac i przenies¢ do formy
posmarowanej Kasig i wysypanej butkq tarta. Jabtka zetrze¢ na &pazurkach&, roztozyc
na ciescie i posypa¢ cynamonem. Na warstwe jabteczng zetrzec na tarce o duzych
oczkach drugq czes¢ jasnego ciasta. Biatka ubic na sztywng piane, w potowie ubijania
dodajgc po trochu cukier. NatozyC na ciasto. Ciasto kakaowe zetrzeC na tarce
bezposrednio na piane z biatek. Piec okoto godziny i 15 minut w piekarniku nagrzanym
do 170°C.
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