Kruche ciasto:

-250 g maki pszennej

-pét tyzeczki proszku do pieczenia
-szczypta soli

-1 tyzka cukru waniliowego

-50 g cukru

-120 g masta lub margaryny

-2 76ttka

-1 tyzki kwasnej Smietany

Owoce:

-700 g wisni (Swiezych lub mrozonych)
-2 czubate tyzki maki ziemniaczanej

-okoto 3-4 tyzki cukru (lub wiecej do smaku)

Kruche ciasto:

Wszystkie sktadniki na ciasto kruche szybko zagniatamy, formujemy w kule, ktdra sptaszczamy, owijamy w folie i wstawiamy do
lodéwki na 1 godzine.

Po tym czasie ciasto wyjmujemy z lodéwki, rozwatkowujemy, wyktadamy na forme (wysmarowana mastem) do tarty o $rednicy

okoto 26 cm. Naktuwamy widelcem w kilku miejscach.
Ciasto wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180 stopni. Pieczemy okoto 20-25 minut. Studzimy.
Owoce:

Wisnie przektadamy do garnka, dodajemy cukier. Gotujemy na $rednim ogniu az cukier sie rozpusci. W miseczce mieszamy make

ziemniaczana z 1/3 szklanki wody. Dodajemy do garnka, mieszamy do zgestnienia. Studzimy.
Wykonanie:
Na spdd tarty wyktadamy wystudzone wisnie, wyréwnujemy.
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