Doradca

smaku
tarta cytrynowa
KATE131
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKELADNIKI
maka 25 dkg
masto 15 dkg
z6ttko jajek 2 szt
cukier puder 20 DKG
szklanki cukru 11/2 szt
duze cytryny 5 szt
ptatki migdatowe wg uznania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zagniesc ciasto z maki, cukru,masta i zéttek.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 pokrdj na cienkie plasterki. Wrzucaj je
partiami do wrzgcego syropu i gotuj 2 minuty na matym ogniu.odcedzic.Utéz plasterki cytryn na
ciescie, posyp cukrem i wstaw do gorgcego piekarnika na 25 minut, a nastepnie posyp
ptatkami.smacznego



