Nigdy nie sgdzitam, ze budyn z jabtkami to takie doskonate potgczenie. Bardzo,
ale to bardzo pasuje. Tak do siebie pasuje, ze trudno sie zorientowad gdzie sie
koAcza jabtka, a gdzie zaczyna budyn. Ciasto bardzo smaczne. To bedzie jedna z
moich ulubionych szarlotek. Ten jabtecznik nosi nazwe ,usmiech tesciowej”, cho¢
nie za bardzo moge zrozumie¢ dlaczego. Potaczenie usmiechu z tesSciowg to raczej
nie brzmi najlepiej i nie gwarantuje czego$ mitego. A tutaj takie zaskoczenie:
budyn i jabt*ka — wprost idealne po*gczenie:)
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Sktadniki na duzg prostokatna blaszke:
= 500 g maki pszennej

= 250 g masta

= 1 jajko + 2 zéttka

3 tyzki gestej Smietany

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Sktadniki na nadzienie ciasta:

= 2 budynie Smietankowe lub waniliowe bez cukru (plus 4 tyzki cukru lub
fruktozy)

» 4 stoiczki lub okoto 2 kg jabtek obranych, wyczyszczonych
i pokrojonych w désemki

= 750 ml mleka

* ptatki owsiane lub butka tarta


http://www.manufakturaciastek.pl/jablecznik-z-budyniem/
http://manufakturaciastek.blox.pl/2012/06/Prazone-jabluszka.html

Przygotowanie ciasta
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Wszystkie sktadniki zagniesc¢ i uformowa¢ kule. Podzieli¢ ciasto na dwie
czesci. Kazda owing¢ folig aluminiowg. Jedng schowa¢ do loddéwki, druga do
zamrazarki na godzine czasu.

. Wyja¢ ciasto z lodéwki. Rozwatkowa¢ lub cienko wytozy¢ spdéd blachy

wytozonej papierem do pieczenia. Ponaktuwa¢ widelcem.

. Wstawi¢ na 10 minut do rozgrzanego piekarnika (160 stopni).

. Wyjac¢ spdd z piekarnika, posypa¢ ptatkami owsianymi (wchtong sok z jabtek).

Podwyzszy¢ temperature piekarnika do 200 stopni.

. Utozy¢ jabtka na przypieczonym spodzie.
. W rondelku przygotowa¢ budyd z 750 ml mleka. Gorgcy mozna pola¢ na jabtka.
. Wyja¢ z zamrazarki ciasto Zetrze¢ je na tarce wprost na budyn.

. Wstawi¢ do piekarnika i piec przez okoto 35-45 minut. Gdy wierzch bedzie

ciemniat mozna przykry¢ folig aluminiowa.

. Ciasto po upieczeniu nie nadaje sie do krojenia. Musi dobrze przestygnac.

Inaczej bedzie wodniste. Chyba, Zze ktos$ lubi takg szarlotke prosto z
piekarnika i nie przeszkadza nieapetyczny wyglad pokrojonego (rozwalonego)
ciasta.

Smacznego!



