Tarta z galaretka

Kolejny raz przekonatam sie, ze nie przepadamy za tarta i raczej tego rodzaju ciast nie polubimy w
takiej formie. Nastepnym razem podobna mase potoze na cienkim ciescie biszkoptowym - mysle, ze
bedzie znacznie smaczniejsze. Ogoélnie ciasto bardzo dobre, cho¢ efekt psuje kruchy spdd - stad mdj
pomyst z biszkoptem. Przepis podaje w oryginale, pochodzi z majowego numeru “Ciasta -
sprawdzone przepisy” (Nr 5 maj 2011).

Skladniki na kruche ciasto:

» 370g maki pszennej

« 125g margaryny Kasia

- 1 jajko

- 1 lyzka oleju

« 4 tyzki cukru pudru

- 1 lyzeczka proszku do pieczenia

Na mase budyniowa:

« 1 budyn Smietankowy
« 125g margaryny Kasia
« 2 szklanki mleka

« 4 tyzki cukru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=994

Na gére:

- 1 galaretka owocowa (u mnie byta pomaranczowa)
« owoce z kompotu (u mnie czerwona porzeczka)

Wykonanie:

1. Skladniki na ciasto zagnies¢. Wylepi¢ foremke ciastem. Ja uzytam 2/3 ciasta, wylepilam mata
tortownice. Piec w temperaturze 180 stopni Celsjusza ok. 30 minut.

2. Budyn ugotowac i odstawic¢ do ostygniecia.
3. Margaryne utrze¢ z cukrem na puszysta mase, dodawac po tyzce zimny budyn.

4. Galaretke rozpusci¢ w szklance wrzatku, dobrze wymieszac¢ i odstawi¢ do ostygniecia. Gdy
ostygnie, wstawic¢ do lodéwki.

5. Mase budyniowa wylozy¢ na ciasto, wyrownaé. Na wierzchu utozy¢ owoce, wstawi¢ do lodowki.

6. Catos¢ zala¢ tezejaca galaretka.



