26.2. TARTA CYTRYNOWA

Skiadniki:
Ciasto Polewa cytrynowa
o 30 dag'Mmaki o 3jajka
. Y2 kostki masta lub margaryny o 7 biatko
& 1 zottko .b 1 plaska fyzka maki ziemniac
3-4 tyzki wody ® 4'tyzki cukru
® 1/2 lyZeczki proszku do pieczenia ¢ 3 fyzki cukru pudru
L&V Zki cukru pudru ® sok z dwu cytryn i

e tluszcz do formy sobjetosciowo
tyle samo wody

Sposéb wykanfinia

Zagnieéc’:_ciasto,z maki wymieszanej z proszkiem do pieczenia, masta,
z0ttka, cukru i wody, uformowac kule i wstawi¢ na 15 min. do lodowki,
po czym roziozy¢ cienka warstwg w natluszczonej tortownicy lub spe-
cjalnej formie do ciast z owocami, formujgc rancik. Wiozy¢ do dobrze
‘nagrzanego piekarnika i piec ok. 30 min. .

Dwa z6itka, jedno cak,’jajko, cukier i make ziemniacgn&ubi(: sprezyra
luly, w mikserze, przela¢ do rondelka wraz z r8zciehczonym sokiem cy-
trynowym i zageéci¢ na bardzo malym ogniu, a nastgpnie ostudzic.
Osobno ubi¢ na sztywno piane z 3 bialek, postawi¢ na parze | jeszcze
ubija¢, aby piana zgestniata. Ubijajac dosypywac cukier puder, az do
otrzymania lepkiej, zwartej piany. - }

Na upieczony spod ?arty wylozyé krem cytrynowy,‘a jego powierzchnie
pokry& warstwa piany. Wstawic jeszcze na pare minut do goracegc pie-
karnika aby wierzch ladnie sie ozocil.

Tarte cytrynowa mozna podawac na zimno jako ciasto i na cieplo jako
deser po niezbyt kalorycznyfioBiedzie. Jest to bardzo smaczny wypiek,
szczegolinie w okresie zimoWwogwiosennym kiedy nie ma swiezych owo-
cow. ° :

Czas przygotowania — 1 godz.
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