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AUSTRIACKA TARTA Z LINZU

(LINZER TORTE)
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ciasto: 1. Ubijamy mikserem masto z cukrem przez ok. 10 minut. Wbijamy jajka,
+ 2jaja oddzielajgc zéttka, ktére dodajemy jedno po drugim do masy

maslanej. Kolejno dodajemy wszystkie pozostate sktadniki, poza
ptatkami migdatowymi. Wyrabiamy ciasto do uzyskania jednolitej
masy. Cato$¢ rozdzielamy na dwie czesci - jedna wieksza od drugiej.
Formujemy w ptaskie krazki, zawijamy w folie i wstawiamy na kilka
godzin do lodéwki.

+ 255 g maki pszennej

+ 60 g butki tartej

+ 170 g mielonych migdatéw

+ 225 g masta w temp. pokojowej
+ 130 g cukru pudru

1 tyzeczka przyprawy piernikowej dobrej jakosci
1/8 tyzeczki gatki muszkatotowej
skoérka otarta z 1 cytryny i 1 pomaranczy

Do garnka wsypujemy zurawine lub boréwki i zasypujemy cukrem.
Dodajemy skérke starta z pomaranczy, wycisniety z nich sok oraz
pozostate przyprawy. Przykrywamy i doprowadzamy do wrzenia

na mocnym ogniu. Zmniejszamy ptomien, odkrywamy i gotujemy

do czasu, az owoce zmiekng. Ugniatamy nieco ttuczkiem i gotujemy
jeszcze ok. 15 minut, az ptyn zgestnieje. Studzimy i wyciggamy twarde
przyprawy.

+ gars¢ ptatkéw migdatowych

nadzienie:
+ 700 g zurawiny lub boréwki brusznicy (moga by¢ mrozone) 3. Forme na tartg smarujemy cienka warstwa masta i delikatnie
. 400 g cukru oprészamy maka. Mniejszy kawatek ciasta rozwatkowujemy

na posypanej makga stolnicy na grubos¢ ok. 4 mm. Ostroznie zawijamy
* 2 pomarancze ciasto na watek i przektadamy do formy. Wylepiamy boki formy,
przejezdzamy watkiem po rantach, aby odcig¢ nadmiar ciasta.
Ciasto w formie wktadamy na 20 minut do zamrazalnika.

+ 1 laska cynamonu
+ 3 gozdziki
+ szczypta soli

4. Wiekszy kawatek ciasta watkujemy na taka sama grubos¢. Wycinamy
z niego paski lub inne ksztatty przy pomocy foremek. Na zmrozony
sp6d wyktadamy nadzienie i dekorujemy paskami ciasta. Posypujemy
ptatkami migdatowymi i pieczemy w 180 stopniach przez ok.

40 minut. Ciasto powinno by¢ zarumienione, a nadzienie wyraznie
bulgotad. Po ostudzeniu cato$¢ posypujemy cukrem pudrem.
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KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
§CIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.
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