Szarlotka (tarta / placek z jab kami)

Ingrédients

* 1 szczypta soli

* 10g cukru

® 2259 zimnego mas a w ma ych kawa kach
* 40g zimnej wody

® 2 y eczki cynamonu

* 1 y eczka mielonej ga ki muszkato owe;j

* 60g cukru

® 759 rozpuszczonego mas a

* 2 limonki

Préparation

1. Stany Zjednoczone obchodz t wi to Dzi kczynienia za 2 dni, a wi ¢ po pecan pie, ofo kolejna z tart, ktére
mo na znale tna ich stole w tym okresie roku, tarta (placek) z jab kami!

2. Dwa kruche ciasta, du o jab ek i gotowe!

3. Do tej tarty zainspirowa a mnie ta z mojej ulubionej cukierni w Bostonie, Tatte Bakery, ktéra oferuje wiele
ciast i wypiekéw, w tym bardzo pi kne Apple Pie; poniewa tprzepis nie jest publiczny, znalaz am kilka
informacji na ich koncie Instagram i stronie internetowej, aby stworzy tméj w asny, i oto rezultat Sprz t: Forma
do tarty Czas przygotowania: 40 minut + odpoczynek + 50 minut pieczenia Na fart to rednicy 23cm: Ciasto:
m ki 1 szczypta soli cukru zimnego mas a w ma ych kawa kach  zimnej wody Wymieszaj m k , sél i cukier.

4. Dodaj zimne mas o w kawa kach, rozetrzyj ciasto, a nast pnie dodaj zimn fwod .
5. Uformuj kul , owi tj tfoli ti wstaw do lodéwki na odziny do nocy.
6. Nast pnie podziel ciasto na dwa kawa ki i rozwa kuj ka d tcz  tna grubo 12 mm i pozostaw w lodéwce.

7. Jabka: 7 jab ek granny smith 2 y eczki cynamonu 1 y eczka mielonej ga ki muszkato owej cukru
rozpuszczonego mas a imonki Obierz jab ka i pokréj je w cienkie plastry.

8.  Dodaj przyprawy, cukier, rozpuszczone mas o i sok z limonki, dobrze wymieszaj i pozostaw na 30 minut
do odziny.

9. Pieczenie: 1 jajko Cukier br zowy i bia y Umie tpierwsze ciasto w uprzednio nat uszczonej formie.

10. Posmaruj ca e ciasto roztrzepanym jajkiem.

11. Wlej nadzienie, formuj ¢ kopu , a nast pnie przykryj drug fcz ci fciasta.

12. Dobrze po cz oba ciasta.

13.  Zréb otwér o rednicy 3 do 4 cm na rodku, a nast pnie wykonaj kilka naci tna cie cie.
14. Posmaruj roztrzepanym jajkiem, a nast pnie posyp mieszank fcukréw.

15.  Jeli masz czas, aby pozostawi ttart tw lodéwce, to dobrze (ale nie jest to konieczne), ciasto lepiej
zachowa swoj Hform tpodczas pieczenia.

16. W 6 1do piekarnika nagrzanego do 170°C na 45 minut do odziny w zale no ci od jab ek, ciasto powinno
by tdobrze zarumienione pod koniec pieczenia, a jab ka powinny by tmi kkie (je |i jab ka nie s twystarczaj co
ugotowane, a ciasto jest ju tz ociste, mo esz przykry tie foli faluminiow , aby doko czy tpieczenie).

17. Pozwél ostygn , a nast pnie delektu si !
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