Male

szarlotki

Skladniki
na 12 sztuk (w ksztalcie muffinek) lub na 1 duzq forme o wymiarach 13x20 cm

200 ml

mleka

80 g kaszy jaglanej

100 g ptatkow owsianych zwyktych
30 g wiorkéw kokosowych
200 ml wrzatku

100 g maki owsianej
50 g maki jaglanej

1 jajko

30 g masta klarowanego

ok. 1 kg jablek (szarlotkowych)*
1-2 tyzeczki cynamonu (w zaleznosci od upodoban)

Wykonanie

1.

Kasze jaglang ugotowa¢ w mleku (do wchioniecia catego ptynu) i wystudzic.

2. Pilatki owsiane wymiesza¢ z widrkami i zala¢ wrzatkiem. Pozostawi¢ do nasigknigcia 1
ostygnigcia pod przykryciem.

3. Jabtka pokroi¢ w kostke lub zetrze¢ i wymiesza¢ z cynamonem™*. Odstawic.

4. Piekarnik rozgrza¢ do 200 st. C (w trybie gora-dot, bez termoobiegu).

5. Polaczy¢ ugotowang kasz¢ z zaparzonymi platkami 1 zmiksowa¢ na gladka mase.
Dodac¢ pozostate sktadniki 1 wyrobi¢ ciasto (mozna tyzka, jesli klei si¢ do reki).

6. Foremki do muffinek wysmarowa¢ mastem klarowanym, wysypa¢ maka. Kazda
foremke wykleja¢ ciastem w taki sposob, aby brzegi wystawaty nieco ponad jej
krawedz, a w srodku pozostawata dosy¢ duza przestrzen na wypehienie jabtkami.

7. Piec 40 minut w 200 st. C.

Wskazowki

* zapewne w Waszych domach istniejg pewne zasady dotyczace wyboru jabtek do szarlotki
oraz sposobu ich przygotowania przed pieczeniem, dlatego z zamieszczonych dalej porad nie
musicie korzystac - sg one dla osob, ktore chciatby mie¢ idealng szarlotke, a nie wiedza, jak
si¢ do tego zabrac:

(1) ze wzgledu na to, ze do masy jabtkowej nie dodajemy cukru, jabtka powinny by¢
stodkie (chyba, ze wolicie kwasniejsze szarlotki, to wybierzcie jabtka stodko-winne)

(2) jabtko nie moze by¢ zbyt twarde (powinno by¢ raczej kruche), bo wowczas ciasto
bedzie si¢ ciezko kroi¢ (jabtka nie rozpadng si¢ w czasie pieczenia); jesli jednak macie
twarde jablka, mozna je podgotowaé w garnku na matej ilosci wody (wystarczy im



zapewne 15-20 minut) - takg lekko rozgotowang mas¢ mozna potozy¢ na ciasto i
posypac kruszonka

(3) im lepsze (bardziej pachnace, $wieze, soczyste) jabtka, tym szarlotka bedzie
smaczniejsza

(4) najlepiej sprawdzaja si¢ odmiany: Antondwka (ale wowczas szarlotka bedzie
kwasniejsza), Lobo, Piros; jesli nie macie pewnosci, czy dana odmiana bedzie
odpowiednia na szarlotke, upewnijcie si¢ u pani prowadzacej stoisko z warzywami na
pobliskim targu - ona powinna wiedzie¢

** w zalezno$ci od tego, jaka szarlotke lubicie, wybierzcie dany sposob przygotowania masy

jabtkowej; jesli wolicie, aby jabtka stanowity gladka mase¢ podobna do dzemu, zetrzyjcie
jablka na tarce; jesli chcecie, aby w masie wyczuwalne byty kawalki jabtek, ktore rozptywaja
si¢ w ustach, pokrojcie jabtka na kawatki; mozecie tez potaczy¢ obydwa sposoby, potowe
jabtek $cierajac, a druga potowe krojac - wowczas masa jabtkowa bedzie przypominata
konfiture



