Tarta z truskawkami i budyniem
Nie wiem jak ona smakowata, pono¢ obtednie. Szykowatam jg dla mojej Cioci. Tata

zabierat jg w podréz. Efekt udato mi sie osiagna¢. Byta zadowolona i ze smakiem
wszyscy jg zjedli popijajac kawka.

Co u mnie sie dzisiaj dzieje. Dwdjka dzieciakéw w domu. Mgz w pracy. Ja siadam
do pracy za chwilke, a jeszcze tyle rzeczy do zrobienia..

Inspiracja jest tutaj.

.

Sktadniki na tarte:
= 100 g masta

2 szklanki magki

3 tyzki cukru pudru (u mnie fruktoza)

2 z06ttka

szczypta soli

Sktadniki na mase budyniowa:
* 1 budyn waniliowy (u mnie S$mietankowy)

= 0,75 1 mleka
= 50 g masta

= 1 szklanka cukru (u mnie fruktoza)


http://www.manufakturaciastek.pl/tarta-z-truskawkami-i-budyniem/
http://raspberries-raspberries.blogspot.com/2012/05/tarta-z-truskawkami-i-masa-budyniowa.html

cukier waniliowy (mozna omingc)
1 tyzka mgki ziemniaczanej

1 tyzka magki pszennej

2 jajka

Sktadniki na wierzch:

1 galaretka truskawkowa

okoto 1 kg truskawek

Przygotowanie kruchego ciasta
1. Wszystkie sktadniki doktadnie razem wymieszac¢. Zwing¢ w kule. Wstawic¢ do

lodéwki na godzine. W oryginalnym przepisie by*o 1,5 szklanki mgki, ale
ciasto wyszto zbyt klejgce nawet po schtodzeniu i musiatam sporo podsypywac
maka. Dlatego u siebie zwiekszytam ilos$¢ mgki do 2 szklanek.

. Wyjmujemy ciasto z loddéwki. Wyktadamy forme do tarty (wczes$niej smarujemy

mastem albo sprayem do bezttuszczowego pieczenia) ciastem. Naktuwamy
widelcem i wstawiamy do piekarnika (175 stopni) na okoto 20 minut. W
oryginalnym przepisie byto 200 stopni na 30 minut, ale u mnie byto to
zdecydowanie za dtugo. Dlatego radze obserwowa¢ kolor ciasta.

Przygotowanie masy budyniowej
1.

2.

Mleko zagotowa¢ z mastem i z cukrem. Mieszacd.

W miseczce wymieszal pozostate sktadniki i doda¢ do mleka. Caty czas
mieszac¢. Budyn zacznie gestnie¢. Mieszac¢ caty czas do usuniecia grudek.

. Wystygniety wlewawa¢ na tarte.
. Udekorowa¢ truskawkami.

. Galaretke przygotowa¢ wedtug przepisu na opakowaniu. Tezejaca wylac na

truskawki.

. Schtodzié¢ w lododwce.

. Smacznego.



