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Skladniki

Ciasto

e 180g maki Basia
Krupczatki

e 100g masta

e 50g cukru pudru

e 2 lyzki zimnej wody

» Starta skorka z
cytryny

Masa cytrynowa

e 200g mascarpone

e 200g smietany 18%

e 35g cukru pudru

e 40 ml soku z cytryny

» Starta skoérka z dwéch
cytryn

e 2 76ltka

 Plaska tyzeczka maki
ziemniaczanej

Krem czekoladowy

e 150ml sSmietanki 30%
e 75¢ biatej czekolady

Tarta cytrynowa

Sposob przygotowania
Kruche ciasto

Sktadniki uzywane do przygotowania ciasta powinny by¢ schodzone
w lodéwce. Make Krupczatke przesiej i potacz z cukrem pudrem,
dodaj masto oraz skorke z cytryny. Potacz ze soba sktadniki tak, aby
powstato ciasto. Do uzyskania odpowiedniej konsystencji mozesz
doda¢ zimna wode. Przygotowane ciasto zafoliuj i wtéz do lodéwki.
Forme do tarty wyt6z schlodzonym ciastem, naktuj widelcem i wstaw
do lodéwki. Nagrzej piekarnik do temperatury 190-200 stopni. Do
nagrzanego piekarnika wstaw forme z ciastem i piecz do
zarumienienia ok. 25 minut. Gotowe ciasto wyjmij z piekarnika i
pozostaw do ostudzenia.

Masa cytrynowa

Aby przygotowac mase sktadniki powinny by¢ w temperaturze
pokojowej. Umies¢ w misce mascarpone, dodaj Smietane, cukier
puder, sok z cytryny, roztrzepane zottka oraz przesiana make
ziemniaczana. Polacz ze soba skladniki. Gotowe skladniki umies¢ na
ostudzonym spodzie tarty.

Pieczenie

Wstaw tarte ponownie do piekarnika tym razem nagrzanego do 175
stopni. Piecz do momentu, az masa sie zetnie czyli ok. 40 minut.
Gotowe ciasto ostudz, a nastepnie umies¢ w lodéwce na cata noc.

krem czekoladowy

Do przygotowania kremu nalezy zgotowac¢ sSmietanke, nastepnie
dodac do niej biata czekolade i mieszac tak, by sie rozpuscita.
Nastepnie pozostaw krem do ostudzenia. Kolejnym krokiem jest
umieszczenie kremu w lodowce. Schtodzony krem ubijaj tak dtugo,
az zrobi sie gesty. Nastepnie wyldz go na wierzch tarty. Ponownie
umies¢ gotowa tarte w lodéwce. Podawaj schtodzong. Smacznego!



