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Przygotowanie

Ciasto kruche

Przesia¢ make z solg, wmieszac¢ cukier. Palcami wetrze¢ masto unoszac przy
tym make by jg napowietrzy¢ (az do momentu gdy mieszanka zacznie
przypominac butke tartg). Dodac zéttka, potgczyc je z ciastem. Wytozy¢ ciasto
na blat i szybko zagnies¢ ciasto. Zapakowac do folii i schowac do lodéwki na
30-40 minut. Ciasto rozwatkowa¢, wytozy¢ nim wysmarowang mastem forme
do tarty. Naktu¢ widelcem, potozy¢ papier do pieczenia. Zapiec ok. 20 min.,
nastepnie zdjg¢ obcigzenie i piec jeszcze do zarumienienia ok. 10-15 min.

Krem budyniowy

Ugotowad budyh (z 3 tyzkami maki pszennej) wg przepisu na opakowaniu z
mniejszej ilosci mleka (tj. 2 szklanek). Masto utrze¢ na puch, dodawac
wystudzony budyh po tyzce. Doda¢ aromat migdatowy.

Przygotowanie tarty

Na wystudzony spdd wytozy¢ krem i utozy¢ dowolne owoce. Catos¢ pokry¢
glazurg. Glazura. Dzem podgrzac a nastepnie za pomoca pedzelka
rozprowadzi¢ cieptg glazure na owocach. Przygotowang tarte wstawic do
lodéwki na ok. 3-4 h.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Oso6b: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Slodkie ciasto kruche

250 g maki pszennej,

0,5 tyzeczki soli,

110 g drobnego cukru,

150 g masta taciate w temp. pokojowej,

3 z6ttka

Krem budyniowy

2 szklanki mleka taciate 3.2 %,

1 budyn waniliowy na 3/4 | mleka + 3 tyzki
maki pszennej ,

200 g masta,
kilka kropli aromatu migdatowego,

3 tyzki cukru do smaku

Glazura

ok. 1 szklanki dzemu morelowego dobrej
jakosci
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