Tartadungata cu
brinza

Tartadungata cu brinza

Ingrediente :

Aluat: 300 g faina, 1 lingurita praf de copt, 50 g zahar, 125 g unt
moale, un ou, un praf sare. Pentru umplutura: 750 g brinza de
vaci, 400 g smintina, 125 ml ulei, 150 g zahar, 2 oua, 1 lingura
cogadelamiierasa, o lingura suc de lamiie, 1 pachet budinca de
vanilie, 2-3 linguri cacao

Preparare :

Se prepara un aluat sfarimicios din ingredientele de aluat. Se
framintabine sl seinveleste cu el o formade tort cu marginea
detasabila. Se amesteca brinza cu smintina, ouale. Se incorporeaza
uleiul, zaharul, lamiia s lafinal praful de vanilie. Seimparte in
doua. Launadin jumatati se incorporeaza cacao. Se dispune
crema pe aluat, astfel: seiacu o lingura de sos compozitie fara
cacao S se aseaza pe mijlocul formei. Seiacu o altalingura de sos
compozitie cu cacao Sl se aseazacu grija (s faraaridicade prea
multe ori lingura) peste cea alba. Se repeta, lingura cu lingura,
pinacind se termina compozitiile, asezind mereu in mijloc. Daca
pare cav-ati departat de centru, puteti inclina usor formas
compozitia va aluneca spre centru. Daca doriti ca spatiile cu cacao
sanu fie asa de mari cacele albe, puteti separadoar 1 treimes
pune in aceasta cacao, iar ladispunereain tava, puneti 2 linguri
din compozitiaalbas unadin ceaneagra. Se dala cuptorul incins
la 190 grade Celsius 50 de minute, pe raftul dejos. Se lasasase



raceasca sl apol se scoate din formas setaie. Chiar dacala
Inceput, dupa stingerea focului, compozitia pare inca usor moale,
easevaintari laracire. Este delicioasa s dupacitevazile



