Tarta z morelami

Préparation : Th15 e Cuisson : 25 min

Ingrédients

* 225 g mas a pomadowego

* 100 g cukru

® 1 laska wanilii (lub ekstrakt waniliowy lub proszek waniliowy)
320 g m ki

* 30 g mas a pomadowego

* 30 g cukru pudru

* 30 g mielonych migda éw

* 30 g jajek

® 7 g skrobi kukurydziane;j

® 3 do 4 moreli, w zale no ci od wielko ci

* 5 moreli

* 40 g cukru

* 150 g mietany kreméwki o zawarto ci t uszczu 35%
* 15 g cukru pudru

® 1 laska wanilii lub ekstrakt lub proszek waniliowy

* 6 moreli

Préparation
1. Po tarcie z truskawkami na sablé diament w stylu Maxime Frédéric, chcia am zrobi tidentyczn ttart , ale z
morelami!

2. Rezultat by tréwnie pyszny jak tarta truskawkowa, rzadko jad am owocowe tarty o tak intensywnym smaku,
owoce s tprzygotowane na ré ne sposoby, ciasto jest bardzo chrupi ce, po prostu sama przyjemno !

3. I bonus, tarta jest atwa do zrobienia, jedyn ttrudno ci tjest ciasto sablé diament, ktére jest bardziej kruche ni
tradycyijne ciasto s odzone, ale polecam sprébowa , nie po a ujesz tWyposa enie: Okr g a tarta z falbank tDe
BuyerMa a opatka zgi ta Wa ek do ciasta Sk adniki:U y am wanilii Norohy z Valrhona : kod
ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie (dfiliacja).

4. Wymieszaj mas o pomadowe z cukrem, wanili fi sol .

5. Nast pnie dodaj m k , wyréb ciasto d o mi, aby dobrze si tpo czy o, a nast pnie zawi fciasto i pozostaw je w
lodéwce na co najmniej 30 minut.

6. Nast pnie nasmaruj mas em obr cz do tarty i posyp go cukrem kryszta owym.

7. Ciasto rozwa kuj na grubo 12-3 mm i umie tje w obr czy do tarty.

8. Wszystko umie tw lodéwce (lub zamra arce, je li to mo liwe) na co najmniej odziny.

9. Przepiecz spéd tarty przez 15 minut w temperaturze 170°C.

10. W tym czasie przygotuj krem migda owy.

11. Wymieszaj mas o pomadowe z cukrem pudrem, mielonymi migda ami, skrobi ti skérkami z cytryny.
12. Dodaj jajko i dobrze wymieszai.

13. Rozprowad tkrem migda owy na dnie przepieczonego ciasta i dodaj morele pokrojone na wiartki.
14. Ponownie piecz przez 10 do 15 minut w temperaturze 170°C.

15. Usu tobr cz zaraz po wyj ciu z piekarnika, upewniaj c si , e ciasto jest kruche.

16. Pozostaw do ostygni cia.

17. Pokréj morele na kawa ki.

18. Umie tje w rondlu z cukrem i sokiem z cytryny, a nast pnie gotuj na ma ym ogniu, regularnie mieszaj ¢, a



uzyskasz konsystencj fprzecieru (oko o 30 minut).

19. Ca kowicie sch od tw lodéwce.

20. Ubijaj mietan tkreméwk tdo konsystencii bitej mietany, a nast pnie dodaj cukier puder i wanili .
21. Przyst p do monta u.

22. Monta : 6 moreli Rozprowad tcienk twarstw tkremu waniliowego na krem migda owy, wyg ad , a nast pnie
dodaj oko o 2/3 przecieru.

23. Nast pnie dodaj morele przekrojone na pé ti wci nij je w przecier.

24. Dodaj reszt tprzecieru mi dzy morelowe kawa ki i na nie, wyg ad t opatk tzgi t ti na koniec delektuj si !
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