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Ciasto z rabarbarem i kruszonka
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SKEADNIKI
1szkl maslanki
1szkl cukru
2.5szkl maki
3lyzeczki proszku do pieczenia
jaja 3 szt
aromat waniliowy 1 tyzeczka
olej 1/2 szkl.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

przepis na kruszonke :

*0k.100 g masta lub margaryny
*cukier

*maka

wierzch :

*0k.500 g rabarbaru

*3-4 tyzeczki cukru

*2 tyzeczki cynamonu, 2 tyzeczki cukru brazowego, ziarenko tonki starte na tarce o najdrobniejszych oczkach

Rabarbar obra¢ , pokroi¢ w cienkie plasterki i wymieszac z cukrem oraz 1 tyzeczka cynamonu (to moja zmiana).

Sktadniki ciasta zmiksowac - najpierw jajka z cukrem, nastepnie dodac ptynne sktadniki, a na kohcu make z proszkiem do pieczenia.
Zmiksowane ciasto wyla¢ na blache wytozong papierem do pieczenia (blacha 36 x 26 cm).

Rabarbar odsaczy¢ z nadmiaru soku, wytozy¢ na ciasto.

Szybko zagnies¢ kruszonke - do masta dodaé make i cukier - dopisek Abbry -\"na oko\" - ja datam na poczatek po 2 tyzki maki i
cukru, a potem po troche dosypywatam i zagniatatam, az kruszonka stata sie dos¢ sypka - z tym, ze cukru byto ciut wiecej niz maki.

Kruszonka posypac rabarbar. Wstawi¢ blache do piekarnika nagrzanego do 175°C i piec przez ok.30-35 minut (moje piekto sie okoto
45 minut). Po upieczeniu i ostudzeniu mozna posypac cukrem pudrem. Ja od siebie posypatam cukrem brazowym i cynamonem.



