Tarta cytrynowa z piank

Ingrédients

* 180g mas a w temperaturze pokojowej
® 115g cukru pudru + 3 y ki

® 559 proszku z orzechéw laskowych
* 4 jajka

* 60g bia ek

e 150g m ki T55

* 63g skrobi kukurydzianej + 3 y ki
® 355g cukru kryszta u

e 2,59 agar-agar

* 195g soku cytrynowego

* 15g mleka

* 10g elatyny

e 40g syropu glukozowego

* 60g mas a w temperaturze pokojowe;j
* 90g cukru pudru

* 30g proszku z orzechéw laskowych
* 1 jajko

e 150g m ki T55

® 50g skrobi kukurydzianej

* 225g wody

* 50g cukru kryszta u

* 2,59 agar-agar

* 100g soku cytrynowego

* 10g elatyny

* 200g cukru kryszta u

e 40g syropu glukozowego

* 60g bia ek

* 60g wody

* 25g mas a w temperaturze pokojowej
* 25g cukru pudru

e 259 proszku z orzechéw laskowych
® 59 skrobi kukurydzianej

* 15g mleka

* 3 jajka

* 105g cukru kryszta u

* 8g skrobi kukurydziane;j

* 95g soku cytrynowego

® 959 mas a

Préparation

1. A co gdyby my troch tzmienili tart tcytrynow fz bez 2
2. Oto moija farta cytrynowa, tym razem z piank .

3. Postanowi em przygotowa tpiank twcze niej i udekorowa ttart tma ymi kostkami, ale mo ecie te tzrobi 1j tw
ostatniej chwili i na o y Hlub rozsmarowa t y k tbezpo rednio na tart, jak z w osk thez .

4. Uy em orzechéw laskowych do ciasta kruchego i kremu orzechowego, poniewa tuwielbiam po czenie z
cytryn , ale mo ecie zrobi twersj tmigda ow tlub pistacjow twed ug w asnych upodoba t {Na koniec, galaretka
cytrynowa nie jest obowi zkowa, ale dodaje dodatkowy akcent kwasowo ci, ktéry dobrze réwnowa y piank !

5. Sprz t :Owalny kr g De Buyer Zestaw mikroplane U y em mojego Cooking Chef od Kenwood do pianki: kod
FLAVIE = 3 akcesoria do wyboru gratis przy zakupie cooking chefa / wspé praca komercyjna.



6. Uy em wa ka do ciasta, blachy perforowanej, szpatu y zgi tej Guy Demarle: kod polecaj cy FLAVIE10 do
podania przy rejestracii, aby otrzyma 110 trabatu przy pierwszym zaméwieniu / wspé praca komercyjna.

7. Sk adniki :U y em proszku z orzechéw laskowych Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca e stronie
(nie afiliowany).

8. Lista zakupéw : mas a w temperaturze pokojowe| cukru pudru + 3 y ki proszku z orzechéw laskowych 4

jajka biaek m ki T55 skrobi kukurydzianej + 3 y ki cukru kryszta u 2, agar-agar soku cytrynowego mleka
Skérki z 9 cytryn elatyny  syropu glukozowego Czas przygotowania: Th15 + 25 minut pieczenia + minimum

odziny odpoczynku Na tart fo d ugo ci 30 cm / 8 oséb : Ciasto kruche z orzechami laskowymi : mas a w

temperaturze pokojowe| cukru pudru proszku z orzechéw laskowych 1 jajko m ki T55 skrobi kukurydzianej
Utrzyj mas o z cukrem pudrem.

9. Nast pnie dodaj proszek z orzechéw laskowych, a nast pnie wymieszaj z jajkiem.

10.  Na koniec dodaj m k ti skrobi tkukurydzian , uformuj kul , sp aszcz j ti odstaw do lodéwki na co najmniej

1h30.
11.  Na koniec rozwa kuj na grubo 12 mm i wylep form tdo tarty.
12. Odstaw ponownie do lodéwki na co najmniej odziny, a najlepiej na ca tnoc.

13.  Galaretka cytrynowa : wody cukru kryszta u 2, agar-agar soku cytrynowego Skérki drobno posiekane
z 3 cytryn B dziecie mieli za du o galaretki, ale trudno jest zmniejszy filo .

14. Wymieszaj cukier i agar-agar.
15. Podgrzej wod , a nast pnie wlej cukier.
16. Dobrze wymieszaj, doprowad tdo wrzenia i gotuj przez 2 do 3 minut.

17.  Po zdj ciu z ognia dodaj sok i skérki cytrynowe, a nast pnie wlej do naczynia i umie tw lodéwce, aby
galaretka st aa.

18.  Pianka cytrynowa : elatyny cukru kryszta u syropu glukozowego bia ek wody Skérki z 2 cytryn Do
wyko czenia: 3 y ki skrobi kukurydzianej + 3 y ki cukru pudru Je li u ywasz elatyny w p atach: umie tp aty
elatyny w misce z zimn twod , aby zmi k y, a nast pnie po zmi kni ciu odced ti rozpu tw k pieli wodnej lub

mikrofaléwce.

19. Jeli u ywasz elatyny w proszku: namocz j tw wody, a nast pnie rozpu tprzez kilka sekund w
mikrofaléwce.

20. W garnku przygotuj syrop z wody, cukru i syropu glukozowego.
21. Gdy syrop osi gnie 115°C, zacznij ubija thia ka na sztywno.

22. Gdy syrop osi gnie temperatur 1130°C, wlej go na ubite bia ka, ci gle ubijaj ¢ za pomoc tmiksera
elektrycznego.

23. Nast pnie dodaj rozpuszczon t elatyn ti skérki cytrynowe i ubijaj jeszcze przez kilka minut.

24. Wy 6 tkwadratow tlub prostok tn tform tpapierem do pieczenia lub lekko nat uszczonym foli tspo ywcez , a
nast pnie wlej piank tdo formy i wyg ad tpowierzchni .

25. Pozwdl piance st e tw temperaturze pokojowej przez co najmniej odziny.
26. Nast pnie pokréj na ma e kostki i posyp mieszank fcukru pudru i skrobi kukurydziane;.

27.  Krem orzechowy &amp; skérki cytrynowe : mas a w temperaturze pokojowej cukru pudru proszku z
orzechéw laskowych skrobi kukurydzianej mleka Skérki z 1 cytryny Wymieszaj mas o w temperaturze
pokojowej z cukrem pudrem, proszkiem z orzechéw laskowych i skrobi tkukurydzian , a nast pnie dodaj mleko i

skorki.

28.  Rozsmaruj krem na dnie tarty.

29.  Piec przez 20 do 25 minut w temperaturze 170°C.
30. Pozwdl ostygn .



31.  Krem cytrynowy : 3 jajka cukru kryszta u Skérki z 3 cytryn skrobi kukurydzianej soku cytrynowego
mas a Wymieszaj cukier ze skérkami cytrynowymi.

32. Ubijaj z jajkami, a nast pnie ze skrobi tkukurydzian .

33.  Dodaj sok cytrynowy i gotuj na rednim ogniu, ci gle mieszaj ¢, a tzg stnieje.
34.  Zdejmij z ognia, a nast pnie dodaj mas o pokrojone w ma e kawa ki.

35. Zmiksuj za pomoc thlendera r cznego, aby uzyska tg adki i emulsyjny krem.

36.  Nast pnie mo esz albo sch odzi tj tw pojemniku, przykryt Holi , przed na o eniem na tart , albo wla
bezpo rednio na sch odzon ttart ti umie ci twszystko w lodéwce.

37.  Monta t&amp; wyko czenie : Wyjmij galaretk fcytrynow ti pokréj na bardzo ma e kostki.
38.  Zblenduj reszt tza pomoc thlendera r cznego.
39.  Rozsmaruj cienk twarstw tna kremie cytrynowym.

40.  Udekoruj kostkami pianki i galaretki cytrynowej przed rozkoszowaniem si !
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