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WysSmienita tarta z delikatnym kremem na bazie serka ricotta, Swiezymi
morelami i ptatkami migdatowymi. Bardzo prosta w wykonaniu. Warta
wyprébowania w trwajgcym jeszcze sezonie na morele. Kto wie, moze okaze
sie Twoim ulubionym ciastem?

Przygotowanie

Krok 1
Masto pocigé na mniejsze kawatki. Mgke wysypac na stolnice. W srodkuzrobic

wgtebienie i umiesci¢ w nim masto, cukier, jajko, sél i wode. Zagnies¢ gtadkie,

elastyczne ciasto. Uformowac kule, owing¢ folig spozywczg i odtozy¢ do
lodéwki na 30 minut.

Krok 2
Piekarnik rozgrza¢ do 190°C.

Krok 3

Ciasto wyjgc z lodéwki i rozwatkowac. Wylepi¢ nim forme do tarty o Srednicy
25 cm. Dno naktu¢ widelcem. Na ciasto potozy¢ arkusz papieru do pieczenia,
wysypac obcigzenie (np. groch, fasola) i wstawi¢ do piekarnika na 20 minut.

Nastepnie usungc obcigzenie i piec jeszcze 5 minut. Obnizy¢ temperature do
180°C.

Krok 4

W miedzyczasie przygotowac nadzienie. Ricotte zmiksowac z jajkami, cukrem
pudrem i sokiem z cytryny. Morele umy¢ i osuszy¢, przekroi¢ na pot, usungé
pestke.

Krok 5

Na podpieczony spdd wyla¢ mase z ricotty. Utozy¢ potéwki moreli, skérka do
gory. Catos¢ posypac migdatami. Tarte wstawi¢ do piekarnika i piec okoto 30-
40 minut, do Sciecia sie masy. Jesli tarta bedzie sie zbyt mocno przypiekac z
gory, nalezy przykryc jg folig aluminiowa.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Osbb: 8
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Kruche ciasto:

- 300 g maki pszennej,

- 120 g zimnego masta taciate,
- 1 jajko,

- 1 tyzka cukru pudru,

- 1 tyzka zimnej wody,

- szczypta soli

Nadzienie:

- 8 moreli,

- 250 g ricotty,

- 50 g cukru pudru,

- 40 g ptatkéw migdatéw,

- 2 jajka,

- 1 tyzeczka soku z cytryny
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