TORCIK Z RABARBAREM

: 800 g rabarbaru,

Cx?si‘ 150 g masta, 80 g cukru,
| 1 jajko, szezypta soli, 250 g maki,
to

7 g (1/2 torebki) proszku do pieczenia

Kruszonka: 100 g stopionego masfa,
10 g cukru, 100 g maki,

koracja: 300 g truskawek, ewentualnie mu smietana

m Dzien przed pieczeniem ciasta przygotowujemy marynowany rabarbar.
todygi czyScimy i kroimy na kawatki. Mieszamy z ziarenkami wyskrobany-
mi z lasek wanilii, cukrem i octem balsamicznym. Odstawiamy

na noc, aby rabarbar sie zamarynowat. Na drugi dzien robimy kruche
ciasto, zagniatajac wszystkie skiadniki. Rozwatkowujemy 2/3 ciasta,
wyklejamy nim spod tortownicy o Srednicy 28 cm. Z reszty ciasta robimy
watek i doklejamy go do bokow tortownicy, formujac brzeg. Na kruchym
spodzie ukladamy zamarynowany rabarbar (marynate pozostawiamy).
Robimy kruszonke, rozcierajac palcami wszystkie skfadniki. Posypujemy
roztozony na ciescie rabarbar, pieczemy 50-60 minut w 170°C

z wigczonym termoobiegiem. Rabarbarowg marynate gotujemy, aby
nieco odparowata i zgestniata — to bedzie sos, ktorym skropimy

ciasto. Mozna tez podac je z bitg Smietang i udekorowac truskawkami.



