Jesenji tart

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

300 gbrasna
1ravnakasicicasoli

3 kasiciceSecera u prahu
ljge

150 gmargarina

2 kasikekisele pavlake

1 kaSicicapraska za pecivo

Nadev:

o 4-5jabuka

3kruske

nekoliko kaSikaSecera,po ukusu
lvanilin Secer

1-2 kasicicecimeta

100 gmljevenih oraha
komadicmargarina

Priprema

Prvo zamesiti testo. U brasno staviti so, Secer, ovlaS umuceno jaje, margarin sobne temperature i uz dodatak
kisele pavlake, umesiti kompaktno testo. Ostaviti gada se hladi u friZideru.



Zato vreme ocistiti jabuke i kruske, i namalo margarinaih udinstati. PoSeceriti po ukusu, dodati cimet, vanilin,
i, kad omekSgju, skloniti savatrei ohladiti. Testo izvaditi iz friziderai podeliti na dva dela, za dvatarta promera
22 cm. Rasuci koru navelicinu tartai obloZziti ga, prethodno podmazanog margarinom. Visak tesa odstraniti, te
od njega napraviti trakice za ukraSavanje tarta. Dno izbockati viljuskom i posuti mljevenim orasima. Preko
raspodeliti polovinu nadevai od ostatka testa napraviti mrezicu. Ponoviti postupak i za drugi tart.

Pecnicu ugrejati, pa na 180 stepeni peci tart 20-22 minuta, da dobije lepu bojul.

Ohladiti tart, posuti Secerom u prahu i posluZiti.

Savet



