Tarta zurawinowo-orzechowa

Potgczenie zurawiny i orzechow wtoskich nieodmiennie kojarzy
sie z zimowg porg, dlatego wtasnie teraz jest idealny czas
zeby przygotowac to ciasto.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

50 minut

LICZBA PORCJII:

10

SKLADNIKI:

310 g maki

200 g zimnego masta, pokrojonego w kostke
50 g cukru

2 z6ttka

3 tyzki zimnej wody

1 tyzka soku z cytryny

1/2 xyzeczki skérki otartej z cytryny

NADZIENIE

200 g cukru

50 g masta, pokrojonego w kostke
1/4 szklanki wody

140 ml S$mietany kremdéwki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tarta-zurawinowo-orzechowa/

3 tyzki miodu

1/2 tyzeczki soli

200 g orzechéw wtoskich, posiekanych
70 g suszonych zurawin

1 biatko, roztrzepane

1 tyzeczka cukru

PRZYGOTOWANIE:

1) Uciera¢ mikserem mgke, masto i cukier, az powstang grube
okruszki. Doda¢ zéttka, wode, sok i skdérke z cytryny. Wyrobid.
Owing¢ ciasto folig spozywczg. Wtozy¢ na godzine do loddwki.

2) Zagotowal wode z cukrem i mastem. Gotowa¢ 8 minut, az pityn
nabierze bursztynowego koloru.

3) Zdjac¢ z ognia, doda¢ Smietane. Wstawi¢ z powrotem na ogien.
Doda¢ midéd i sol. Wymieszad. Wsypac orzechy i zurawiny.
Gotowa¢ 5 minut. Zdjg¢ z ognia i ostudzid.

4) Podzielic¢ ciasto na pot. Rozwatkowal jedng czes¢ na krazek.
Przetozy¢ do formy do tarty. Przycig¢ réwno z krawedzig.
Natozy¢ nadzienie. Rozwatkowa¢ reszte ciasta. Przykry¢
nadzienie.

5) Posmarowa¢ biatkiem i posypa¢ cukrem. Piec 20 minut w
temperaturze 200°C.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 558 kcal, 37 g ttuszczéw (w tym 16 g NKT),



102 mg cholesterolu, 245 mg sodu, 53 g weglowodandw, 2
btonnika, 9 g biatka
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