Szarlotka z rabarbarem

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3583 razy.

50 dag (2 1/2 szklanki) maki,

30 dag margaryny,

3 Zz6ttka,

5 dag (2 czubate tyzki) cukru pudru,
starta na tarce skorka z cytryny,

1 kg rabarbaru,

25 dag (1 szklanka) cukru do rabarbaru,
cukier waniliowy,

2-3 tyzki tartej butki,

4 biatka,

20 dag (niepetna szklanka) cukru do piany

Make posieka¢ z ttuszczem, doda¢ zottka i cukier puder. Potaczy¢ sktadniki. Ciasto schtodzi¢ w lodowce. Umyty
rabarbar oczysci¢ z wtokien, pokroi¢ na drobne kawateczki i rozgotowaé¢ z cukrem, nieco odparowujac. Troche
wiecej niz potowe ciasta wytozy¢ do tortownicy (dno i boki do potowy wysokosci) i podpiec w goracym piekarniku.
Podpieczone ciasto posypac tartg butka, posmarowac¢ rabarbarem, ponownie posypa¢ butka, a nastepnie
kruszonkg z pozostatego kruchego ciasta. Wstawi¢ do piekarnika i dopiec na rumiano. Ubi¢ piane z biatek,
dodajgc w trakcie ubijania cukier. Zrumieniong szarlotke wyjac , przykryé piang i ponownie wstawi¢ do piekarnika
(przestudzonego i nastawionego na najmniejszy ptomien). Gdy piana zmieni kolor na jasnostomkowy,

szarlotke wyjac .

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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