gotuj w stylu eko.p!

Tarta z wisniami

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

o .75min .

maka pszenna - 250 g

masto zimne - 120 g

cukier-80 g

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka

cukier waniliowy z prawdziwg
wanilig - 1 tyzeczka

jajo - 1 szt.
z0ttko - 1 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Do misy robota wsypaé¢ make, dodaé
pokrojone masto, jajko, zéttko, mleko, cukier,
cukier waniliowy i proszek do pieczenia, wyrobic
ciasto za pomocag haka (lub recznie). Ciasto
przetozy¢ na oprészony maka blat, podzieli¢ na
2 czesci (w proporcji 1/3 i 2/3). Wiekszg czes¢
rozwatkowac i wytozy¢ forme do tarty
wysmarowanag ttuszczem i oprészong maka lub
wytozong papierem do pieczenia. Ponakiuwac
w kilku miejscach widelcem i wstawi¢ do lodowki
na 20-30 minut. Mniejszg czes¢ zawinaé w folie
i schowac do lodéwki.

Do garnka wla¢ wode, doda¢ wydrylowane
wishie, skrobie i cukier, wymieszad.
Doprowadzi¢ do wrzenia czesto mieszac,
gotowac okoto 5 minut. Odstawi¢ do ostudzenia
do momentu schtodzenia sie kruchego ciasta.
Rozgrzac piekarnik do temp. 180°C. Ciasto

w formie posypac¢ zmielonymi migdatami, na
migdaty wytozy¢ mase wisniowg. Na wierzchu

. 1 porcja

mleko - 1 tyzka
nadzienie: -

wisnie wydrylowane (Swieze lub ze
stoika w sosie wtasnym
odcedzone) - 500 g

skrobia kukurydziana - 3 tyzka
woda - 50 ml
cukier - 2 tyzka

migdaty drobno zmiksowane (na
make) - 2 tyzka
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masy widniowej utozy¢ pozostatg czes¢ ciasta
rozwatkowang na dowolne wzory np. kwiaty,
kota czy paski.

KROK 2: Piec okoto 30-35 minut do momentu,
az wierzch ciasta bedzie ztotobrgzowy. Po
upieczeniu odstawié¢ na kratke do ostygniecia,
podawac oprészone cukrem pudrem.
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