Letnia tarta
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Skladniki:

e Swieze owoce
« kilka listkow miety

Ciasto kruche:

e 200 g maki pszennej

¢ 90 g masta, zimnego, pokrojonego w kostke
e 30 g smalcu, zimnego, pokrojonego w kostke
¢ 60 g cukru pudru

e szczypta soli

e 2-3 tyzki zimnej wody

Krem:

e 250 g serka mascarpone



e 300 ml Smietanki kremowki 30%
e 3 lyzki cukru pudru

Przygotowanie:

Make przesia¢, doda¢ masto, smalec i sieka¢ do momentu, gdy ciasto przypomina¢ bedzie kruszonke.
Dodac¢ sol, cukier, zimna wode i szybko zagnies¢. Uformowac kule, owinac¢ ja folig spozywcza i
wlozy¢ do lodowki na przynajmniej p6t godziny.

Forme o srednicy 24 cm posmarowac¢ mastem i oproszy¢ kasza manna. Zimne ciasto rozwatkowac na
grubosé ok. 3 mm i wytozy¢ nim forme. Wtozy¢ do lodowki na kolejne po6t godziny. Na schtodzonym
ciescie utozyc¢ papier do pieczenia i wysypac obciazenie (np. kulki ceramiczne, fasole, ryz).

Wtozy¢ do piekarnika rozgrzanego do 200°C i podpiekac przez 15 minut. Nastepnie usunac papier z
obciazeniem, obnizy¢ temperature do 180°C i piec jeszcze przez 10 minut, do zarumienienia sie.
Wyjac z piekarnika i zostawi¢ do ostudzenia.

Smietane kreméwke miksowacé z serkiem mascarpone, do uzyskania gestego, gtadkiego kremu.
Dodac przesiany cukier puder i miksowac chwile. Tak przygotowany krem wytozy¢ na kruchy spod i
udekorowac swiezymi owocami i mietq.
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