
Szarlotka z marcepanem

Szarlotka z Marcepanem – Klasyk w
Nowej Odsłonie
Kruche ciasto, soczyste jabłka i aksamitna masa marcepanowa
tworzą  razem  niebiański  deser,  który  zachwyci  nawet
najbardziej wymagających smakoszy. Ta wyjątkowa szarlotka to
połączenie tradycyjnej receptury z nutą wykwintności, którą
nadaje jej marcepan i amaretto. Delikatnie słodka, z przyjemną
kwasowością jabłek i migdałowym aromatem, stanowi prawdziwą
ucztę dla podniebienia.

Dla kogo?
Szarlotka  z  marcepanem  to  propozycja  dla  miłośników
klasycznych  deserów  w  nowym  wydaniu.  Spodoba  się  osobom
ceniącym  równowagę  smaków  –  słodycz  marcepanu  idealnie
komponuje  się  z  kwaskowatością  jabłek.  To  ciasto  zadowoli
zarówno  tradycjonalistów,  jak  i  poszukiwaczy  nowych  doznań
kulinarnych.

Na jaką okazję?
Doskonała  na  rodzinne  spotkania,  popołudniową  herbatkę  czy
eleganckie przyjęcie. Szarlotka z marcepanem sprawdzi się jako
efektowny deser na święta, urodziny lub imieniny. Podana na
ciepło z gałką lodów waniliowych stanie się główną atrakcją
każdego stołu.

Czy wiesz, że?
Marcepan,  kluczowy  składnik  tego  ciasta,  ma  wielowiekową
tradycję. Ta masa migdałowa była deserem królów i arystokracji
już  w  średniowieczu.  Dodanie  jej  do  szarlotki  nie  tylko
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wzbogaca  smak,  ale  również  nadaje  ciastu  wilgotności  i
przedłuża jego świeżość.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z dodatkami – cynamon, kardamon czy
goździki nadadzą szarlotce korzennego charakteru. Spróbuj też
różnych  odmian  jabłek  –  kwaśniejsze  antonówki  czy  słodsze
szampiony zupełnie zmienią profil smakowy ciasta. Dla bardziej
wyrazistego smaku możesz zastąpić część amaretto koniakiem lub
rumem.


