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cukiereczek

Witam serdecznie w “Weekendowej Cukierence” Ostatnio byly jagody wiec dzis$
proponuje tarte z pyszng wtoskg pana cottg i wisniami w winie. Jezeli lubicie dodatek wina
w daniach czy deserach na pewno to ciasto bedzie Wam smakowato. Ja bytam nim
zachwycona, az byto mi szkoda, ze ciasto tak szybko sie skonczyto. Robi sie je dosc¢
szybko, ale niestety w odstepach czasu potrzebnych na schtodzenie ciasta czy tezenie
pana cotty. Zapewniam Was jednak, ze warto czeka¢, bo ciasto smakuje wySmienicie,
polecam i)
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Sktadniki:
e CIASTO:
e 150g maki,
e 100g masta,
e 50g cukru pudru,
o 2 7éika,
e KREM:
e mleko 100ml,
e sSmietana kremowka 150g,
e czubata tyzka cukru,
e aromat Smietankowy 1 tyzeczka,
e 6g zelatyny,
e WISNIE W WINIE:
e 600g wisni,
e 3,5 tyzki cukru,
e 1/2 szklanki stodkiego czerwonego wina,
e 1/2 szklanki soku wisniowego lub wody,
e Zelatyna 15 g,
e 1 tyzka widrek kokosowych,
o listki miety do dekoracji

Przygotowanie:

Na stolnice wysypujemy make, dodajemy zimne masto i siekamy nozem az do uzyskania
konsystencji kaszy. Nastepnie dodajemy cukier puder i zottka, chwilke siekamy nozem, a
pbzniej rekoma zagniatamy ciasto. Z ciasta tworzymy kule i wkladamy na co najmniej
godzine do lodéwki.
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Po wyjeciu z lodowki ciasto rozwatkowujemy na cienki placek i wyklejamy nim forme do
tarty (24cm). Forme warto wysmarowac cienko mastem. Ciasto pieczemy okoto 20 minut w
180 stopniach, az do zarumienienia. Ciasto nalezy naktu¢ widelcem. Dodatkowo mozna je
obcigzy¢ grochem lub ceramicznymi kulkami. Ciasto studzimy.

Mleko taczymy ze Smietane, cukrem i aromatem, doktadnie mieszamy i zagotowujemy,
dodajemy zelatyne i mieszamy az do rozpuszczenia. Mase studzimy i wylewamy na ciasto.
Odstawiamy do lodéwki do stezenia.

Umyte wisnie drylujemy i zasypujemy cukrem. Odstawiamy je na 1-2 godziny az puszczag
sok. Wéwczas wstawiamy je ogien i zagotowujemy. Dolewamy wino i rozpuszczong w soku
wisniowym/wodzie zelatyne (sok lub wode nalezy podgrzaé, zeby Zelatyna sie rozpuscita).
Gdy masa zacznie teze¢ wyktadamy jg na krem i odstawiamy do lodoéwki do catkowitego
stezenia. Wiorki kokosowe prazymy na suchej patelni az sie zarumienig i posypujemy nimi
ciasto. Ciasto dekorujemy listkami miety. Zycze smacznego @&
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