Ciasto kruche

® 500g maki pszennej
e 250g margaryny

e 150g cukru pudru

e 4 76ttka

Z podanych sktadnikow zarobic ciasto, schtodzi¢, wytozy¢ na forme do tarty
i upiec temp. 170 st. C.

Krem patissiere

* 500 ml mleka

* 30 g masta

e 5 76ttek

e 120 g cukru , krysztat”

* 30 g maki

® 30 g skrobi kukurydzianej

¢ 0,5 laski wanilii lub cukier waniliowy
e szczypta soli

e 120g Smietanki30%

e Z6ttka energicznie ucieramy z potowa cukru trzepaczka lub mikserem na
biatg mase.

e Dodajemy do masy obie maki i dalej energicznie mieszamy.

e Mleko gotujemy z drugg potowg cukru, mastem i wanilig (Swiezg z laski
lub mozna uzy¢ odrobiny ekstraktu waniliowego), na chwile zdejmujemy
z ognia i zalewamy czeScia mase jajeczng z maka, czyli zwyczajnie
hartujemy.

e Zahartowang mase jajeczng wlewamy do pozostatego w garnku mleka
i gotujgc mieszamy do momentu zgestnienia masy.

e Po ugotowaniu i ostudzeniu dodajemy bitg Smietane. Krem wyktadamy
na upieczong tarte.



