EKSPRESOWA SZARLOTKA

tortownica o $r. 22-24cm

Skladniki:

Skiadniki:

kruche ciasto

- 270g maki (u mnie miks petnoziarnistej, kukurydzianej i jaglanej - w stosunku 1:1:1)
- 100g rozpuszczonego oleju kokosowego lub masta

- 50g ksylitolu zmielonego na puder

- 2 nieduze jajka

- szczypta proszku d/p

jabtka

- 700g jabtek - waga po obraniu i usunieciu gniazd nasiennych (3-4 duze jabtka)
- 2 ptaskie tyzki ksylitolu

- 3 tyzeczki cynamonu

Przygotowanie:

Sktadniki na kruche ciasto zagniatamy*. 1/4 ciasta zawijamy w folie spozywcza i wktadamy do
zamrazarki. Resztg ciasta wyklejamy tortownice wytozong od spodu papierem do pieczenia i
wysmarowang po bokach olejem kokosowym. Ciasto uktadamy cienka warstwa, dociskajac je dtonig i
formujac wyzsze brzegi. Ciasto nakluwamy widelcem i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do
180°C (do6t+termoobieg). Pieczemy 15min.

Jabtka kroimy w mniejsza lub wieksza kostke, a nastepnie wrzucamy na patelnie z ksylitolem i
cynamonem. Cato$¢ mieszamy i podsmazamy przez kilka minut (jesli jabtka puscity sok to nalezy go
odparowac). Gotowe jabtka przektadamy na upieczony, ciepty sp6d i rGwnomiernie je rozktadamy. Na
wierzch $cieramy na tarce (grube oczka) pozostawiong w zamrazarce cze$¢ ciasta (mozna dodatkowo
posypa¢ np migdatami). Blaszke ponownie wstawiamy do piekarnika (te same ustawienia co
poprzednio - 180°C, dét+termoobieg) i pieczemy 25min. Mozna podawac na ciepto lub po ostudzeniu.

*jesli za bardzo sie kruszy - wystarczy doda¢ wiecej oleju, natomiast jesli jest zbyt mokre - tarczy dodaé wiecej
maqki



