Tarta panna cotta s jahodami, combawou a limetkou

Ingrédients

* 60g zm klého mésla

* 90g mou kového cukru
* 30g mandlové mouky

* 1 vejce

* 180g hladké mouky T55
* 50g kuku i ného Zrobu
* 1 vejce

* 35g cukru

* 55g jahodového pyré

* 55g hladké mouky T55
* 2g prazu do pe iva

* 15g mésla

* 15g smetany na ZAehdni
* 20g limetkové z avy

* 15g mou kového cukru
e 380g smetany na Aehdni
* 1,3g agar-agar

* 30g cukru

* 300 ay3350g jahod

Préparation

1. Jsem zp t s novSm kold em z jahod!

2. Tentokrdt jsou jahody spojeny s panna cottou z combawy a limetky, kterd je velmi osv yujici, p izp sobenou
aktudlnim teplotém § Material: ObdélnikovSskruh De Buyer leha #Hn taci vale ek PerforovanS¥plech as

p ipravy: 50 minut + odpo inek a pe eni Pro obdélnikovSskold 3o délce 30 cm: Sladké t sto s mandli:  zm klého
mésla mou kového cukru mandlové mouky 1 vejce hladké mouky T55 kuku i ného Zkrobu  Smichejte zm klé
mdslo s mou kovSm cukrem, mandlovou moukou a soli.

3.  Emulgujte sm s s vejcem, poté p idejte mouku a kuku i nSgkrob.

4.  Rychle promichejte a p esta te, jakmile m yete vytvo it kouli.

5. Zabalte ji do félie a dejte do lednice na alespo 330 minut.

6. Poté rozvdlejte t sto na tlouz ku 2 ay33 mm a vyloyte sv j maslem vymazanSskruh.
7.  Propichn te t sto, poté dejte do mrazéku na alespo §15 minut.

8. Poté pe te své t sto na slepo asi 20 minut p i 170 °C.

9. Po vyjmuti z trouby nechte vychladnout.

10. M kkSzkolé & jahodami: 1 vejce cukru jahodového pyré hladké mouky T55 prazku do pe iva mdsla
smetany na Zehdni  limetkové Z&vy mou kového cukru Rozpus te mdslo a nechte ho mirn $vychladnout.

11. lehejte vejce s cukrem, poté p idejte jahodové pyré.

12.  Vmichejte prosatou mouku a prézek do pe iva, poté rozpuz né méslo a smetanu.

13.  Nalijte t sto na plech do kruhu na kold %a vloyte do p edeh &té trouby na 170 °C na 12 minut.

14.  Mezitim smichejte limetkovou z évu s mou kovSm cukrem.

15. Po vyjmuti z trouby namo te kolé 3o p edchozi sm si, poté nechte vychladnout a kold $rozkrojte na polovinu.
16. Poté ho poloyte na dno kold e.

17.  Panna cotta z combawy a limetky: smetany na dehdni 1, agar-agar cukru K ra z jednoho combawy a



jednoho limetky Smichejte t i ingredience a poté zah ejte sm s, pravideln &lehejte.
18.  Kdyyssm s za ne va it, pokra ujte v va eni po dobu 1 minuty, stale michejte.

19. Poté nechte panna cottu vychladnout n kolik minut (ob as i promichejte, aby se na povrchu nevytvo il film) a
nalijte ji na dno kold e.

20. Dokon eni: 300 aySjahod Kdyy3je panna cotta ztuhld, nakrdjejte jahody a poloyte je na kold , neyssi
pochutndte!
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