Doradca
smaku

Kruche ciasto ze sliwkami i kisielowg pianka

SLODKIENIEBO
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 5+

SKELADNIKI
Na ciasto
maka pszenna 3,5 szkl
margaryna 250 ¢
smalec 1 tyzka
z6ttko jajek 5 sztuk
proszek do pieczenia 2 tyzeczki
cukier 5 tyzeczki
cukier waniliowy 1 tyzeczka
cynamon Prymat 1 tyzeczka
Nadzienie
sliwki wegierki 1kg
powidta sliwkowe 3-4 tyzki
Piana
biatko 5
sol szczypta
cukier puder 0,5 szkl
kisiel cytrynowy 1 opakowanie

cynamon Prymat 0,5 tyzeczki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Make przesiewamy wraz z cynamonem i proszkiem do pieczenia na stolnice. Dodajemy masto,
smalec, zéttka, cukier i cukier waniliowy i catos¢ siekamy nozem. Nastepnie recznie wyrabiamy
ciasto. 2/3 ciasta formujemy w kule. zawijamy w folie spozywczg i wstawiamy do lodéwki na okoto
30 min. 1/3 czes¢ ciasta réwniez owijamy folig i wktadamy do zamrazarki.

Sliwki myjemy, osuszamy i usuwamy pestki.

Duza blache do pieczenia, wyktadamy papierem do pieczenia. Piekarnik rozgrzewamy do
temperatury 180 stopni. Ciastem z lodéwki wyktadamy dno blaszki. (Ja rozwatkowuje ciasto matym
wateczkiem do ciasta, ale mozna réwniez to rozwatkowac ciasto na stolnicy i dopiero przetozy¢ do
formy). Ciasto wktadamy do piekarnika i podpiekamy je okoto 10 minut.

Ciasto wyjmujemy z piekarnika, lekko studzimy i smarujemy powidtami sliwkowymi lub dowolnym
dzemem. Wyktadamy sliwki jedna obok drugiej.

Biatka ubijamy na sztywnga piane ze szczypta soli. Nastepnie dodajemy stopniowo cukier puder,
cynamon i na koficu opakowanie kisielu. Piane réwno wyktadamy na $liwki. Na wierzch scieramy na
tarce ciasto z zamrazarki.

Ciasto pieczemy 40-50 minut, az wierzch sie zarumieni.



