
tarta cytrynowa

KATE131

CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

ILOŚĆ
PORCJI
5+

SKŁADNIKI

mąka 25 dkg

masło 15 dkg

żółtko jajek 2 szt

cukier puder 20 DKG

szklanki cukru 1 1/2 szt

duze cytryny 5 szt

płatki migdałowe wg uznania

 

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA

Zagniesc ciasto z mąki, cukru,masła i żółtek.schlodzic w lodowce.piekkarnik rozgrzac na 180
stopni, wylozyc ciasto do formy na tarte, przykryc papaierem do pieczenia i przylozyc fasola lub
grochem.upiec 10-12 minut.wyciagnac, zdjac papier i zostawic do ostygniecia.Ze szklanki cukru i
1/4 szklanki wody ugotuj syrop. Cytryny sparz, osusz i pokrój na cienkie plasterki. Wrzucaj je
partiami do wrzącego syropu i gotuj 2 minuty na małym ogniu.odcedzic.Ułóż plasterki cytryn na
cieście, posyp cukrem i wstaw do gorącego piekarnika na 25 minut, a nastepnie posyp
płatkami.smacznego


