Ciasto sliwkowe z polewa bezowa

240 g cukru

4 jajka

1 cukier waniliiowy (89)

200 g masta (o temp. pokojowej, pokrojonego na kawatki)
400 g maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia

300-400 g sliwek (bez pestek, pokrojonych na potdwki)
butka tarta do posypania formy (opcjonalnie)

- do naczynia miksujacego wsypac cukier, zemle¢ na puder - 15 s, obr. 10, przetozy¢ do
innego naczynia

- oddzieli¢ zo6ttka od biatek, biatka schowac do lodowki

- do naczynia miksujacego wiozy¢ zo6ttka, 40 g cukru pudru, cukier waniliowy, masto, mgke,
proszek do pieczenia, rozdrobni¢ pomagajac sobie kopystka - 40 s, obr. 5

- ciasto wyjac¢ z naczynia miksujacego, podzieli¢ na 4 czesci, uformowac z nich kule, kazda
zawing¢ w folie i na godzine wtozyé do zamrazarki

- naczynie miksujgce umy¢ i doktadnie wysuszyc¢

- rozgrzac piekarnik

- zatozy¢ motylek, do naczynia miksujacego wlac biatka, ubi¢ na sztywng piane - okoto 4
min, obr. 3,5, po uptywie 1,5 min przez otwér w pokrywie stopniowo dodawaé pozostaty cukier
puder

- blache do ciasta (35 x 25 cm) posmarowac ttuszczem i ewentualnie posypacé butkg tartg

- ciasto wyjaé z zamrazarki, zetrze¢ na tarce o duzych oczkach réwnomiernie pokrywajac
blache, na ciescie utozyc¢ Sliwki, na wierzch wytozy¢ piane z biatek

- wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec w temp. 180 st. okoto 30 min

Uwaga: podczas ubijania piany z biatek nie zamykamy naczynia miksujgcego miarkg




