Tarta sernikowa z czeresniami

Lato wcigz trwa, a wraz z kolejnymi
dniami wypatrujemy nowosci na
straganikach. Truskawek, czeresni,
malin, jagdd. I musimy sig spieszy¢, bo
sezon owocowy jest bezlito$nie krtki.
Warto zatem postawi¢ na ciasta
sezonowe z duzg iloscig owocow.
Takie, jak na przyktad  tarta
z czeresniami z dzisiejSzeqo przepisu,
kidra jest na tyle uniwersalna, ze
mozemy do niej uzy¢ rowniez owocow
mrozonych, kiedy po $wiezych zostang
tylko ciepte wspomnienia.

Skfadniki

150 g masta

1 jajko

500 g twarogu sernikowego

1 opakowanie budyniu waniliowego

50 g cukru drobnego do wypiekdw Cukier
Krglewski

1 jajko

250 g czere$ni Swiezych lub mrozonych
cukier puder w mtynku Cukier Krélewski
180 g maki pszennej

70 g cukru drobnego do wypiekéw Cukier
Krolewski

A tyiki kakao

Krok |

Przygotuj sktadniki. Masto powinno by¢ bardzo dobrze
schtodzone. W misce wymieszaj make, cukier, kakao
i pokrojone w kosteczke zimne masto. Za pomocg miksera
potacz wszystkie sktadniki tak, aby masto stworzyto drobnag
kruszonke. Dodaj jajko i wyréb gtadkie ciasto rekami. Ciasto
zawin w folie spozywczg i wtdéz do lodéwki na 1 godzine.

Krok Il

¢ Oprodsz blat maka i rozwatkuj ciasto. Wyt6z ciastem forme na

tarte - spdd i boki. Podziurkuj ciasto widelcem i wiéz do
lodéwki na 1/2 godziny.

Krok Il

Przygotuj mase serowg. W misce potacz skfadniki: twardg,
budyn, cukier i jajko. Wyt6z mase na kakaowy spdd tarty
i wyréwnaj. Jesli uzywasz mrozonych czeresni, utéz je na
wierzchu masy serowej. Piecz przez 20 minut w temperaturze
180°C. Jesli uzywasz czeres$ni swiezych upiecz sama tarte ,
ostudz i udekoruj Swiezymi owocami. Oprész cukrem pudrem.
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