Tarta z owocami lesnymi i rabarbarem

Trudnos¢: @ @ Potrzebny czas 1h

Sktadniki:

Ciasto kruche:

- 300g maki pszennej

- 180g miekkiego masta

- 709 cukru pudru

- 1 z6ttko

- 1 tyzeczka cynamonu

- 1 tyzeczka gatki muszkatotowej
Nadzienie:

- 5009 swiezych truskawek

- 200g boréwek amerykanskich
- 200g rabarbaru

- 409 cukru

- 40g maki ziemniaczanej
Dodatkowo:

- 1 biatko

- 3 tyzki brazowego cukru

Wykonanie:

Make przesiej do misy miksera razem z przyprawami, dodaj masto i cukier puder. Miksuj, az powstanie gtadka kruszonka.
Nastepnie dodaj z6ttko i wyrabiaj, az ciasto potaczy sie w kule. Ciasto kruche zawih w folie spozywczg i wiéz do lodéwki na ok. 45
minut.

W tym czasie przygotuj nadzienie. Truskawki i rabarbar pokréj w mniejszg kostke, wymieszaj z boréwkami. Do owocéw dodaj
cukier i mgke ziemniaczana.

Schtodzone ciasto podziel na dwie czesci. 2/3 ciasta rozwatkuj i wytéz nig spdd i boki formy do tarty o Srednicy 23 cm. Ciasto po
naktuwaj widelcem, przykryj kawatkiem papieru do pieczenia i wsyp sucha fasole lub ryz (dzieki temu ciasto nie bedzie sie
podnosi¢ podczas pieczenia). Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 stopni na 15 minut. Po tym czasie zdejmij ryz i papier.
Tarte piecz jeszcze 3-4 minuty. Upieczony spdd posmaruj za pomocg pedzelka surowym biatkiem, wytéz nadzienie owocowe.
Pozostatg 1/3 ciasta kruchego rozwatkuj i wykrawaj foremka serduszka. Utéz je w finezyjny sposdb na wierzchu tarty, posmaruj
biatkiem i posyp brazowym cukrem. Tarte ponownie wstaw do piekarnika i piecz przez ok. 30 minut na ztoty kolor.



