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Gettare menosipud!
Le buonericette con gliavanzi

Charlottealle mele

Lacharlotte alle mele é undolce cherisaleallafine
del1700,quando comparve per la primavolta nei
trattati di Antonin Caréme,famoso cuocoe
scrittore francese.Lacaratteristicaformadella
charlotte é data — nellaricettaoriginale —dauna
coronadisavoiardi,farcitaal suointernoconun
composto abase difrutta, solitamente mele, pere
ofragole.Caratteristica particolare dellacharlotte
di mele € che questo dolce viene gustato quando
ancora é tiepido e viene solitamente mangiato al
cucchiaio. Quiviene propostaconrestidi paneo
treccia.

- Preparazione
Ingredienti
Eliminare la crosta del pane se € troppo dura.
150-200 g di pane secco (o treccia o brioche) Imburrare bene le fette di pane e spolverarle di zucchero (me-
a fette di 0,5-1 cm di spessore ta della quantita prevista); farle aderire con la parte imburrata
2-4 cucchiai di zucchero sulle pareti e sul fondo della forma.
burro Sbucciare le mele, togliere il torsolo; tagliarle a pezzi piuttosto
800 g di mele da cuocere (tipo Boscop o Renette grossi e riempire bene la forma, zuccherare le mele tra uno
o altra varieta di mele che si disfano con la cottura) strato e I'altro.
una forma per torte Charlotte o altro contenitore da Aggiungere qualche noce di burro sullo strato superiore (per
forno (stretto e alto) di 18 cm di diametro e 8-10 cm farlo dorare).
di altezza. Cuocere per almeno 40 minuti nel forno preriscaldato a
200°C.
La cottura dipende dalla quantita e dalla qualita delle mele,
per cui va tenuta sotto controllo. Il pane deve risultare dorato
Preparazione circa 25 minuti e leggermente caramellizzato, imbevuto del succo di mela.
Cottura almeno 40 minuti Servire tiepida.
Per 4 persone Varianti: si puo spolverare le mele con cannella o aggiungere
uva passa tra i pezzi di mela o intercalare qualche fetta di pane
imburrata e zuccherata.
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