Ciasto potkruche z jagodami i
kruszonka

»Pyszne potkruche ciasto z
jagodami. Naprawde nic
wiecej nie trzeba do kawy, jak
idealnie kruche i jednoczesnie
delikatne ciasto posypane
grubg warstwa kruszonki. Do
tego gatka lodéw i deser
idealny.”

SKEADNIKI:
CIASTO POtKRUCHE:

e 500 g maki pszennej
e 150 g masta lub margaryny
e 2jajka
e % szklanki cukru O
e 2 tyieczki proszku do pieczenia '..- ‘ ’ } Y
e 2 tyiki kwasnej Smietany 18% g ¥ -

(mozna poming¢)
e Opcjonalnie: cukier waniliowy lub skérka z cytryny

DODATKOWO:

e 11jagdd swiezych
e 3 tyziki cukru
e 1 czubata tyzeczka maki ziemniaczanej

KRUSZONKA

e 1 szklanka maki
e % szklanki cukru
e 70 g zimnego masta

PRZYGOTOWANIE:

¢ Jajka ubij, pod koniec ubijania doda¢ partiami cukier i ubi¢ na sztywng piane. Masto
lub margaryne posiekaé razem z maka i proszkiem do pieczenia, nastepnie
rozdrobni¢ dtonmi tak aby wszystko wymieszato sie w ,,grubszy piasek”. Do maki
dodac ubite jajka, Smietane oraz cukier waniliowy/skorke z cytryny jesli uzywacie i
wyrobi¢ na gtadkie jednolite ciasto recznie lub tatwiej robotem z hakiem.



e Ciasto wylozy¢ na posmarowang lub wytoZzong papierem blaszke o wymiarach
36/25 lub duzg tortownice. Nastepnie wytozy¢ ciasto rozwatkowujac lub kawatek
po kawatku utozy¢ dtorimi. Na to wytozy¢ wymieszane z cukrem i maka
ziemniaczang jagody. Na to przygotowac kruszonke. Czyli wszystkie sktadniki na
kruszonke wymieszaé rekoma na piasek, szybko bez ugniatania. Po posypaniu
kruszonka wstawic od razu do piekarnika i piec w 180 stopniach ok 40 minut.

Wskazowki:

e (Czasami gdy nie mam czasu nie ubijam jaj do ciasta, tylko wrzucam w catosci i tez ciasto
wychodzi pyszne.
e Jagody wymieszaj z cukrem tuz przed wysypaniem na ciasto, unikniesz zbyt duzej ilosci soku.



