KOHERSEN

Tarta cytrynowa
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Sktadniki
m 120 g masta, zimnego, pokrojonego w kostki m 200 g cukru pudru
m 175 g maki m 200 g masta, pokrojonego w kostki
m 50 g cukru pudru, plus nadmiar do posypania m starta skorka z 5 cytryn
m 3 zOttka ze Srednich jaj m 4 $rednie jaja
m Nadzienie m 6 zottek ze Srednich jaj
m 130 ml soku z cytryny
Przygotowanie
=
1 Zamocuj ostrze wielofunkcyjne w kielichu do gotowania.
=
2 W kielichu do gotowania umies¢ 120 g masta, 175 g maki i 50 g cukru pudru.
=
3 Zmiksu;j.
=
4 Dodaj 2 zottka.
=
5 Wymieszaj.
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Rozwatkuj i zbierz mase w sptaszczong kule, nastepnie zawin w folie spozywczg i schtadzaj w lodéwce przez 1 godzine.

Schtodzone ciasto rozwatkuj miedzy dwoma kawatkami folii lub przetéz do formy do tarty (@ 22 cm). Naktuj spéd widelcem i
odstaw do lodowki na 30 minut. W miedzyczasie rozgrzej piekarnik do 190°C i wyczysc¢ kielich do gotowania.

Wit6z ciasto do piekarnika i piecz przez 15-20 minut (190°C) do uzyskania ztotego koloru. W razie koniecznosci pozostaw dtuzej w
piekarniku. Odstaw na kratke i posmaruj catos¢ pozostatym ubitym zottkiem.

W kielichu do gotowania umies¢ 130 ml soku z cytryny, 200 g cukru pudru, 200 g masta i skorke z cytryny.

Podgrzej.

Dodaj 4 jajka i 6 zottek.

Podgrzej.

Wlej na przygotowane ciasto. Odstaw do lodéwki do schtodzenia na co najmniej 2 godziny.

Wyjmij z formy, posyp cukrem pudrem i gotowe do podania! Smacznego!
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