DOMOWA
PRZYPRAWA DO SZARLOTKI

Sktadniki

/ok. 40 g — maty stoiczek/

3 tyzki mielonego
cynamonu

1% tyzeczki swiezo
mielonych
gozdzikow

1% tyzeczki
mielonego imbiru
1/2 tyzeczki
mielonego
kardamonu

1/4 tyzeczki Swiezo
startej gatki
muszkatotowej
szczypta prawdziwej
mielonej wanilii
(opcjonalnie, ale
bardzo polecana)

Jak uzywac

Na 1 kg jabtek do
szarlotki uzyj 1%-2
tyzeczek przyprawy.

Przygotowanie

Jesli uzywasz catych gozdzikow, rozetrzyj je bardzo doktadnie
W mozdzierzu tuz przed przygotowaniem mieszanki. Gatke
muszkatotowa zetrzyj na drobnej tarce do miseczki i odmierz.

Do miski wsyp cynamon, imbir, kardamon oraz swiezo starte
przyprawy. Dodaj szczypte wanilii. Catos¢ bardzo doktadnie
wymieszaj, aby przyprawy rownomiernie sie potgczyly.

Przesyp gotowg mieszanke do szczelnego, suchego stoiczka.

Najlepszy aromat mieszanka po 1-3 dniach od

przygotowania, gdy przyprawy zdazg sie ,,przegryzc”.

0sigga

Przechowywanie

Przechowuj przyprawe w szczelnie zamknietym stoiczku,
w szufladzie lub szafce, z dala od sSwiatta i Zrddet ciepfa.

Zachowa petnie aromatu przez 3 do 4 miesiecy.
Modyfikacje dla fanéw ostrosci:

Jesli lubisz, gdy szarlotka lekko ,rozgrzewa”, mozesz zwiekszyc
ilos¢ imbiru do 2 tyzeczek.

Dla aromatu cytrusowego:

Dodaj skorki
pomaraniczy. Swietnie przetamuje ciezkie, korzenne nuty.

pot tyzeczki suszonej otartej z cytryny lub

POLECANE ODMIANY: przyprawa pasuje do wszystkich odmian jabtek

Ziel oy @DSad

MATURALNIE NA CO DZIEN

Wiecej przepiséw z jabtkami: zielony-sad.pl



