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Skladniki

Ciasto

e 200g Maki Basia
tortowa orkiszowa

e 125 g zimnego masta

e 3 tyzki cukru pudru
(przesianego)

e Szczypta soli

e 2 lyzeczki cynamonu

¢ 5 lyzek zimnej wody

Nadzienie

e 5 dojrzatych
brzoskwin

e 40 g cukru
trzcinowego

e 2 lyzeczki cynamonu

e 3 lyzki maki
ziemniaczanej

o 3 lyzki maki
ziemniaczanej

e Do posmarowania 1
roztrzepane jajko z 1
tyzka wody

e Do oprdszenia cukier
trzcinowy

Tarta z brzoskwiniami i
cynamonem

Sposob przygotowania
Make przesiej na stolnice,

dodaj masto i posiekaj szybko nozem. Kiedy ciasto bedzie
przypominato kruszonke dodaj przesiany cukier puder, cynamon,
sol, wode i szybko zagnie¢. Uformuj kulke, owin w folie spozywcza i
wt6z do lodowki do schtodzenia na okoto godzine. W miedzy czasie
obierz brzoskwinie ze skory, usun gniazda nasienne i pokréj na
talarki. W miseczce wymieszaj cukier, cynamon oraz make
ziemniaczana. Taka mieszanka oprosz doktadnie przygotowane
brzoskwinie. Schlodzone ciasto rozwatkuj na cienki placek i przetéz
do formy o srednicy okoto 30 cm. Na ciasto wytdz przygotowane
brzoskwinie, pozostawiajac ok 3 cm przerwy do brzegu tak aby
zawingc¢ ciasto. Ciasto zwin po bokach posmaruj roztrzepanym
jajkiem z woda i oprész cukrem trzcinowym. Piecz w temperaturze
190 stopni przez okoto 45-50 min. Po upieczeniu ostudz ciasto na
kratce, a owoce polej miodem. Swietnie smakuje podana z jogurtem
naturalnym. Smacznego!



