Tarta cytrynowa

Kruchy spéd tarty
* 200 g maki
» 2706kka

* 100 g masta
+ 30 g cukru pudru
* 2 tyzki bardzo zimnej wody
« szczyptasoli
Nadzienie cytrynowe
« 250 ml wody
» sok wycisnigty z 4 cytryn
» 160 g cukru

» 3 kopiaste tyzki maki ziemniaczanej

* 50 g masta

» 3 z6ktka
Beza

* 4 bialka

» 250 g cukru
* 2 tyzki maki ziemniaczanej

Sposob wykonania

Kruchy spéd tarty

Masto, make, sol, cukier mieszamy 1 rozcieramy w palcach na kruszonk¢. Dodajemy zottka,
wode 1 szybko zagniatamy gtadkie ciasto. Zawijamy w foli¢ spozywcza, chlodzimy w
lodowce przez minimum pot godziny.

Ciasto watkujemy do rozmiarow formy na tart¢ o $rednicy 24-26 cm. Przektadamy ciasto do
formy, nakluwamy widelcem i chtodzimy 15 minut w lodowce badz zamrazalniku.

Ciasto pieczemy w piekarniku rozgrzanym do temperatury 200°C (termoobieg) lub 210°C
(bez termoobiegu) przez okoto 20 minut, az delikatnie si¢ zarumienieni.

Nadzienie cytrynowe

W miseczce mieszamy sok z maka i1 zo6ttkami. W rondelku rozpuszczamy masto, nastepnie w
kolejnosci dodajemy (caly czas mieszajac 1 podgrzewajac na bardzo malym ogniu) cukier,
wod¢ 1 mieszanke zottek z maka. Nie doprowadzamy do wrzenia! Gdy masa zggstnieje,
zdejmujemy z ognia. Studzimy.

Beza

Biatka ubijamy na sztywna piang, pod koniec ubijania dodajemy stopniowo cukier i make
ziemniaczang.

Na podpieczony spdd wyktadamy ostudzong masg¢ cytrynowa, przykrywamy ja piang z biatek.
Wktadamy do piekarnika 1 pieczemy w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut, az piana
zacznie si¢ delikatnie rumienic.



