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Kruche ciasto ze sliwkami

KUCHNIA MARTY

— CZAS ILOSC
. PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKELADNIKI
Na ciasto:
cukier 225 graméw
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
maka tortowa 390 graméw
masto 225 graméw
jajko 1 sztuka
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1 szczypta
Skfadniki na nadzienie:
sliwki 1 kilogram
masto 3 tyzki
cukier 70 graméw
Gatka muszkatotowa mielona Prymat 1/2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Przygotowanie ciasta:

Piekarnik nagrzewamy do temperatury 190 stopni. W misce mieszamy cukier z maka, proszkiem
do pieczenia i sola. Na koniec dodajemy zimne, pokrojone w kostke masto i jajko i wyrabiamy az
skfadniki sie potacza. Ciasto bedzie dos¢ kruche.

Wiekszg porcja ciasta wyktadamy blache do pieczenia o wymiarach 24x28 cm.

Przygotowanie owocow:
Sliwki myjemy, kroimy na pét i usuwamy pestki. 3 tyzki masta roztapiamy. Cukier mieszamy z gatka
muszkatotowa.

Na cieScie uktadamy potéwki sliwek (skdérka do doty). Owoce skrapiamy roztopionym mastem i
posypujemy cukrem wymieszanym z gatkg. Na wierzch kruszymy pozostate ciasto.

Czas pieczenia:

Blache wstawiamy do nagrzanego piekarnika na ok. 45-50 minut.

Ciasto po upieczeniu pozostawiamy do ostygniecia.



