Tarta panna cotta z brzoskwiniami i werben

Ingrédients

* 90g cukru pudru

* 30g mielonych migda éw
* 1 jajko

* 160g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;
* 259 mas a mi kkiego

e 37g mielonych migda 6w
® 59 skrobi kukurydzianej
* 35g cukru pudru

* 25g jajka

* 1 brzoskwinia

® 340g mietany kreméwki
* 1,2g agaru

* 279 cukru pudru

* 2 do 3 nektarynek, w zale no ci od ich wielko ci

Préparation

1. Nowy przepis na bardzo letni ttart tdzisiaj, z klasycznym, ale jak e pysznym po czeniem: brzoskwinia i
werbena.

2. Je li nie lubisz werbeny lub jej nie masz, mo esz oczywi cie nada fswojej kremie smak waniliowy.

3. Wymieszaj dobrze mi kkie mas o z cukrem pudrem i mielonymi migda ami.

4. Gdy masa b dzie jednolita, dodaj jajko, a nast pnie m k ti skrobi tkukurydzian .

5. Wymieszaj szybko, aby uzyska fjednolit tkul , a nast pnie owi fciasto foli ti w 6 tdo lodéwki na co najmniej
odzin .

6. Nast pnie rozwa kuj ciasto na grubo 12 mm.

7. Wy 6 tnim wcze niej posmarowany mas em pier cie , a nast pnie w 6 tgo do lodéwki na co najmniej odziny.
8. Wymieszaj mi kkie mas o z mielonymi migda ami, skrobi tkukurydzian ti cukrem pudrem.

9. Nast pnie dodaj jajko i dobrze wymieszaj.

10. Wylej krem migda owy na spéd tarty i dodaj obrane i pokrojone w plastry brzoskwinie.

11. W 6 tdo piekarnika nagrzanego do 170°C na oko o 35 minut, ciasto powinno by tz ociste, a krem
migda owy upieczony.
12. Pozostaw do ostygni cia.

13. Podgrzej mietan tz li mi werbeny, nast pnie owi tpatelni tfoli ti pozostaw do zaparzenia przez co najmniej
odziny (zostawi em na noc).

14. Nast pnie wymieszaj wszystkie sk adniki w rondlu, dobrze mieszaj ¢, i doprowad tdo wrzeniq, ca'y czas
regularnie mieszaj c.

15. Kontynuuj gotowanie przez 1 minut , nast pnie odced , aby usun 1li cie werbeny, i pozostaw do ostygni cia.
16. Nast pnie wylej panna cott tna tart ti w 6 tdo lodéwki na co najmniej 1-odziny, a tsi tzetnie.

17. Wyko czenia: 2 do 3 nektarynek, w zale no ci od ich wielko ci Umyj nektarynki, a nast pnie pokréj je na
bardzo cienkie plasterki.

18. U 4 tje na tarcie, a nast pnie ciesz si |
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