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Przygotowanie Ciasto:

Krok 1

Sktadniki na ciasto potaczy¢. Ciasto rozwatkowacd na arkuszu papieru do
pieczenia, a nastepnie wytozy¢ nim forme na tarte (dno i boki). Papier odkleic,
przycig¢ wystajgce brzegi ciasta. Spdd ponaktuwac widelcem i wstawi¢ do szczypta soli,
lodéwki na czas nagrzania piekarnika do 180 stopni. Piec przez 15-20 minut,
na ztoty kolor.

180 g maki,
2 tyzki cukru,

100 g masta taciate

Krok 2 o
Przygotowanie kremu cytrynowego: ubi¢ schtodzong smietanke taciata. Krem CYtrYnOWY'
Wycisngc sok z cytryny i wla¢ do garnka, dodac¢ skérke z cytryny, make

ziemniaczang, cukier. Wymieszac¢ i zagotowac (masa powinna zgestniec).
Odstawi¢ z ognia i ostudzi¢. Dodac ubitg piane z biatek z cukrem i zéttka. skorka starta z 2 cytryn,
Wymieszac.

125 ml soku z cytryny (z okoto 2 cytryn),

2 tyzki maki ziemniaczanej,

Krok 3 Y szklanki cukru,
Mase wyla¢ na upieczone ciasto. Zapiec w piekarniku nagrzanym do 180

. . , _ Smietanka 30% taciata,
stopni ok. 10 minut. Udekorowac truskawkami.

2 jajka,

Wskazowki 1 z6ttko,

10 truskawek do dekoracji
jes¢ schtodzone
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