Mirisni tart sa kruskama

tezina: lako
za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

300 gbrasna

150 gmargarina

1 kaSikaSecera

ljge

2 kasikekiselog mleka
1/2praska za pecivo
prstohvatsoli

| jos:

nekolikokrusaka

4-5 kaSikasecera

Ivanilin Secer

1/2 kaSicicemlevenog karanfilica
1-2 kaSikedZzema od kruSaka

6 kaSikamlevenih oraha

1-2 kasikeSecera u prahu

Priprema

Ubrasno dodati Secer, prstohvat soli, Secer, jaje ovlaS umuceno viljuskom, omekSali margarin i dodajuci kasiku
po kaSiku kiselog mleka, umesiti testo. Morafino da se poveze. Podeliti gana 2 dela (za 2 pleha), spakovati u
najlon vrecicei staviti nahlaenje, bar sat vremena



Kruske oprati, oljustiti i narezati na ploske, pokapati limunovim sokom, da ne potamne. Testo izvaditi iz
frizidera, razvaljati koru i staviti u pomascen kalup. lvice izdici uz zid kalupa. Dno izbockati i posuti mlevenim
orasima. Poreati kruske preko, te ih posuti meSavinom Secera, vanilinai karanfilica. Peci na 180 stepeni 45-50
minuta. |zvaditi tart i premazati kruske ugrejanim dZzemom, pa posuti Secerom u prahu. Ohladiti i posluZiti.

Savet



