Szarlotka (Cédric Grolet)

Ingrédients

* 112g mas a

* 71g cukru pudru

* 23g mielonych migda éw
* 1g soli morskiej z Guérande
* 1g mielonej wanilii

* 44g jajek

* 188g m ki T55

® 56g mas a

* 56g cukru pudru

* 56g mielonych migda 6w
* 569 jajek

* 750g jab ek Granny Smith
* 959 soku z cytryny

¢ 100g mas a

* 100g 6 tek jqi

* 25g mietany kreméwki

Préparation

1. Otrzyma em ksi k "Fruits" Cédric Grolet kilka tygodni temu i bardzo chcia em wyprébowa tjeden z jego
przepiséw.

2. Zdecydowa em si tna ten przepis na tart tjab kow , ktéry ju ftwcze niej pojawi fsi tw magazynach "Fou de
Patisserie" i "Patisserie &amp; Compagnie".

3. Sk adaj ca si tz kruchego spodu, kremu migda owego, musu jab kowego i plasterkéw jab ka, jest bardzo

ma o s odka i wspaniale podkre la smak jab ka w ré nych formach.

4. Kwasowo tprzynoszona przez Granny Smith jest réwnowa ona przez s odsze jab ka Royal Gala i krem
migda owy.

5. Je li robicie t ftart , polecam dok adnie trzyma tsi todmian jab ek z przepisu, aby uzyska tefekt jak
najbardziej zbli ony do oryginalnej tarty Cédric Grolet.

6. Nic skomplikowanego w tym przepisie, wystarczy jedynie zacz tdzie twcze niej od kruchego ciasta.

7. Jak to cz sto bywa, ilo ci by y zbyt du e na jedn ttart , przepis, ktéry podaj , odpowiada tarcie o rednicy 24
cm (ilo ci obliczone na podstawie resztek, ktére mia em).

8. Wszystko zosta o powiedziane, do dzie a z jab kami!

9. Utrzyj mas o z cukrem pudrem (w robocie kuchennym z przystawk t opatkow tlub w misce), nast pnie dodaj
mielone migda y, sél i wanili .

10. Wymieszaj powsta y krem z wcze niej ubitymi jajkami, a nast pnie stopniowo dodawaj m k , a tpowstanie
jednolita kula.

11. Umie tciasto w lodéwce na co najmniej odziny.

12. Po sch odzeniu, rozwa kuj ciasto na grubo t13mm, a nast pnie wy 6 tform fo rednicy 24 cm i wysoko ci 2
cm.

13. Pozwél ciastu suszy tprzez jeden dzie tw lodéwece.
14. Utrzy| mas o z cukrem i mielonymi migda ami, a nast pnie stopniowo dodawaj weze niej ubite jajka.
15. Umie tkrem migda owy w r kawie cukierniczym, a nast pnie schowaj do lodéwki.

16. Obierz jab ka, nast pnie pokréj je w drobne kostki o boku 3mm (najd u sza cz  tprzepisu, robienie ma ych



kostek z jab ek nie jest szybkie).
17. Dodaj sok z cytryny.

18. Oto metoda podana w ksi ce: umie tjab ka w worku pré niowym, a nast pnie gotuj w piekarniku parowym
w 100°C lub w garnku z wrz ¢ twod tprzez 13 minut.

19. Poniewa tnie mia em odpowiedniego sprz tu, przygotowa em k piel wodn ti gotowa em méj mus w ma ym
garnku pod przykryciem przez oko o 45 minut.

20. Zatrzyma em gotowanie, gdy osi gn em mus, w ktérym wci twidoczne by y ma e kostki jab ek.

21. Pokrdj jab ka tak, aby uzyska tplastry o grubo ci Tmm, najlepiej za pomoc tmandoliny, b dziesz mie
bardziej regularne plastry i zaoszcz dzisz du o czasu.

22. W przepisie nie by o nic wskazane, ale ba em si, e jab ka zbr zowiej , wi ¢ moczy em je w ciep ym syropie
cytrynowym ( wody, soku z cytryny, cukru, wszystko zagotowane, a nast pnie sch odzone) przez 2 do 3 minut.

23. Rozgrzej piekarnik do 160°C.

24. Piecz spéd tarty na bia o przez 25 minut.

25. Wymieszaj 6 tka jaji mietan , a nast pnie za pomoc fp dzelka posmaruj ciasto tym mieszank .
26. W 6 ttart tponownie do piekarnika na 10 minut.

27. Po wyj ciu z piekarnika, wype nij tart tkremem migda owym (mniej wi cej do po owy), a nast pnie ponownie
piecz przez 10 minut.

28. Gdy tarta si fupiecze i ostygnie, nape nij | fmusem z jab ek (utworzy em lekki kopiec), a nast pnie u 6
plastry jab ka spiralnie, nachodz ¢ na siebie, zaczynaj ¢ od zewn trz do rodka tarty.

29. Nast pnie roztop mas o, a nast pnie posmaruj nim tart ti piecz w 175°C przez 6 minut.
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