SZARLOTKA SYPANA
(BEZ GLUTENU, BEZ JAJEK)

tortownica o $r. 24cm
Skladniki:

- 1,5kg jabtek (waga po obraniu i usunieciu gniazd nasiennych)
- szklanka (210g) maki ryzowej

- szklanka (150g) maki kukurydzianej

- 3/4 szklanki (200g) ksylitolu

- 120g bardzo zimnego masta

- 2 tyzki maki ziemniaczanej

- 4 tyzeczki cynamonu

- tyzeczka proszku d/p

- opcjonalnie: cukier waniliowy i/lub aromat migdatowy

- do posypania: ptatki migdatowe

Przygotowanie:

W duzej misce mieszamy razem maki, ksylitol, proszek do pieczenia i cukier waniliowy z aromatem
(jesli uzywacie). Gotowa mieszanke dzielimy na trzy réwne cze$ci. Jabtka Scieramy na tarce na
grubych oczkach i mieszamy z cynamonem (jesli Wasze jabtka sa bardzo wilgotne, warto zostawic¢ je
na chwile na sitku a potem delikatnie odcisnag¢ w dtoniach lub wymiesza¢ tyzka, Zeby nadmiar soku
sptynat przez otwory w sitku), a nastepnie cato$¢ dzielimy na dwie réwne czesci.

Spdd tortownicy wyktadamy papierem do pieczenia, boki smarujemy mastem lub olejem kokosowym,
a nastepnie delikatnie wysypujemy maka. Do tortownicy wysypujemy po kolei (kazdg partie staramy
sie rowno roztozy¢): mieszanke suchych sktadnikéw, jabtka, znowu mieszanke suchych sktadnikow i
jabtka, a na koniec wysypujemy ostatnig czes$c suchych sktadnikéw.

Na wierzch ciasta $cieramy cienko masto, rowno rozktadajac je po catej powierzchni. Posypujemy
ptatkami migdalowymi. Gotowe ciasto wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 190°C
(dot+termoobieg). Pieczemy 50min, a nastepnie odstawiamy do catkowitego ostygniecia.



