Szarlotka doskonala

Skladniki
na forme o srednicy 26 cm

Numery przy sktadnikach odwotujq do dodatkowych informacji, pozwalajgcych wybrac
wlasciwe produkty.

Ciasto:

150 g maki owsianej @

300 g maki orkiszowej np. typ 1850 lub 700
1 tyzeczke sody oczyszczonej

75 g daktyli @

150 g zimnego masta klarowanego ©)
6 zottek @

ew. 75 g jogurtu

Masa owocowa:

4 $rednie jabtka
1 tyzeczka cynamonu

Wykonanie
1. Piekarnik nagrza¢ na 180 st. C (tryb gora-dot, bez termoobiegu).
2. Make i sod¢ zblendowa¢ z daktylami.
3. Doda¢ masto klarowane i zmiksowac¢ lub posiekac¢ nozem.
4. Dodac¢ zo6ttka, bardzo krotko zagnies$¢ plastyczne ciasto. Konsystencjg powinno

przypomina¢ zwykte kruche, wiec w razie potrzeby doda¢ make owsiang lub jogurt.

Odtozy¢ 1/4 ciasta, a pozostalg cze$¢ wytozy¢ do formy i zapiec 15 minut.

5. W migdzyczasie przygotowaé mas¢ owocowq: jabtko zetrze¢ na tarce, doda¢ cynamon

1 wymieszac.

6. Pozostawione ciasto rozwatkowac¢ na grubos$¢ ok. 2 mm i pokroi¢ na paski o
szerokosci 2 cm.

7. Na podpieczone ciasto wytozyc¢ starte jabtka, a z paskow utozy¢ kratke.

8. Piec jeszcze okoto 30 minut (do zrumienienia).

Wykonanie (Thermomix)

1. Piekarnik nagrza¢ na 180 st. C (tryb gora-dot, bez termoobiegu).
2. Make 1 sode zblendowac z daktylami (obr. 10, 1 min.).
3. Doda¢ masto klarowane 1 zblendowac (obr. 5, 20 sek.).



4. Dodac¢ zo6ttka, bardzo krotko zagnies$¢ plastyczne ciasto (wyrabianie, ok. 1 min.).
Konsystencja powinno przypomina¢ zwykte kruche, wigc w razie potrzeby dodaé
make owsiang lub jogurt. Odtozy¢ 1/4 ciasta, a pozostata czes¢ wytozy¢ do formy i
zapiec 15 minut.

5. W migdzyczasie przygotowaé mas¢ owocowq: jabtko zetrze¢ na tarce, doda¢ cynamon
1 wymieszac.

6. Pozostawione ciasto rozwatkowac na grubos¢ ok. 2 mm i pokroi¢ na paski o
szeroko$ci 2 cm.

7. Na podpieczone ciasto wyltozy¢ starte jablka, a z paskow utozy¢ kratke.

8. Piec jeszcze okoto 20 minut (do zrumienienia).

Wskazowki

@) maka owsiana: make owsiang mozna zrobi¢ tanio i szybko, mielac potaczone otrgby
owsiane (ok. 50%) i ptatki owsiane (ok. 50%), np. 50 g otrgbow owsianych i 50 g platkow
owsianych

@ pakalie: suszone owoce i orzechy, ktére kupujemy nie powinny zawieraé szkodliwych
konserwantow (sorbinian sodu, dwutlenek siarki itd.) czy dodatkéw (wiecie, ze suszona
zurawina sklada si¢ w 45% z bialego cukru?!); dobre suszone owoce s3 ciemne, a nie
pomaranczowe

® maslo klarowane: najlepiej zrobi¢ je samemu (przepis znajdziecie tutaj); produkty
dostgpne w sklepie maja kontakt z plastikowym opakowaniem i moga by¢ ,,ulepszone” na
kazdym etapie produkcji; wigcej o thuszczach piszemy tutaj

@ jajka: warto zadbaé o to, by jajko pochodzito z dobrego zrodta (najlepiej od znajomej
gospodyni, u ktorej kury chodzg sobie "luzem" 1 karmione s3 tradycyjnie, a nie gotowg pasza;
jesli jednak nie macie dostepu do takich jajek, poszukajcie takich z "0" na pieczatce; z6itko
jajka, zgodnie z nazwa, powinno by¢ zo6tte, a nie pomaranczowe)

® jablko: wiccej o wyborze jablek do wypiekow piszemy w tym poscie

©® wiérki kokosowe: kupujac wiorki kokosowe warto zwrécié uwage na sktad produktu;
bardzo czgsto dodaje si¢ do nich dwutlenek siarki lub inne konserwanty; warto zwrocié
uwagg, czy wiorki sg duze i soczyste, czy tez majg konsystencj¢ miatu weglowego — te drugie
to raczej odpadki w procesie produkcji, ktore maja duzo gorszy smak i prawie nie posiadajg
aromatu kokosa


https://zezdrowiemmidosmaku.com/single-post/2017/10/24/Mas%C5%82o-klarowane
https://zezdrowiemmidosmaku.com/single-post/2017/10/06/T%C5%82uszcze---zdrowie-czy-niebezpiecze%C5%84stwo
https://www.zezdrowiemmidosmaku.com/post/jab%C5%82ka-podstawa-naszych-zdrowych-wypiek%C3%B3w

