Szarlotka z oczkiem

Kasza jaglana trafita u nas na chtopskie stoty jako jedzenie ubogich. Jagty spozywali ludzie i
zwierzeta. Wedtug Jana Piotra Dekowskiego, ktory przeprowadzit wiele badan, na przednéwku
kasza jaglana stanowita jeden z wazniejszych positkow w ciagu dnia. Jest ona najbardziej
kaloryczna ze wszystkich kasz.

Kasza jaglana nazywana byta przez Ksiezakéw ,kasza z oczkiem".

W ksiezackiej kuchni jadana byla na stono - z kapusta, grochem, brukwia i pasternakiem; z
dodatkiem réznych warzyw stanowita kaloryczna potrawe jednogarnkowa okraszona stonina lub
olejem Inianym albo rzepakowym - ale i na stodko, cho¢by w postaci szarlotki.

Ponizszy przepis zostal otrzymany od Pani Marianny Kaminskiej z Gluchowa (1921-2014).
Zaskakuje swoja prostota.

Skladniki i sposob przygotowania:

- 0,5 kg kaszy jaglanej przemy¢ na sitku

- 2 kg kwaskowych jablek (antonéwek, ligierowek, boikendw lub landsberskiej odmiany) obra¢ (lub
nie), wydrazy¢ pestki i gniazda nasienne, zetrze¢ na tarce na grubych oczkach

- dodac 0,25 kg marmolady albo 10 dag cukru

- wszystkie sktadniki dokladnie zmieszaé

- wlozy¢ do wysmarowanej olejem lub mastem formy, lekko obsypanej butka tarta

Pani Marianna wktadata forme przykryta lis¢mi wisni lub jabtoni (w celu utrzymania wilgotnosci) do
pieca chlebowego na okoto dwie godziny. Obecnie mozna piec ,szarlotke z oczkiem” w prodizu lub
piekarniku (ok. 180°C), a forme przykry¢ folia aluminiowa i zdjac¢ ja na 30 minut przed koncem
pieczenia, zeby szarlotka sie przyrumienita. Mozna tez na wierzch doda¢ widrki masta, a do srodka
zurawine lub inne bakalie.

Smacznego!

Hanna Kuberska-Skrzydto



