Tarta panna cotta truskawka, combawa i limonka

Ingrédients

* 60g mas a w temperaturze pokojowej
* 90g cukru pudru

* 30g mielonych migda éw
* 1 jajko

* 180g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;
* 1 jajko

* 35g cukru

* 55g puree truskawkowego
® 55g m ki T55

® 29 proszku do pieczenia

® 15g mas a

* 15g mietany kreméwki

* 20g soku z limonki

* 15g cukru pudru

e 380g mietany kreméwki
* 1,3g agar-agar

* 30g cukru

* 300 do 350g truskawek

Préparation

1. Oto znowu jestem z now ttart ttruskawkow !

2. Tym razem truskawki s tpo czone z panna cott tz combawy i wie ym limonem, dostosowanymi do obecnych

temperatur t Sprz t: Owalny kr g De Buyer Trzepaczka Wa ek do ciasta Blacha perforowana Czas

przygotowania: 50 minut + odpoczynek i pieczenie Na tart fo d ugo ci 30 cm: Ciasto s odkie z migda ami:

mas a w temperaturze pokojowej cukru pudru mielonych migda éw 1 jajko m ki T55 skrobi kukurydzianej
Wymieszaj mas o z cukrem pudrem, mielonymi migda ami i sol .

3. Emulguj mieszank tz jajkiem, a nast pnie dodaj m k ti skrobi tkukurydzian .

4.  Szybko wymieszaj i przesta , gdy mo esz uformowa tkul .

5. Owi tj Hfoli ti w 6 tdo lodéwki na co najmniej 30 minut.

6. Nast pnie rozwa kuj ciasto na grubo 12 do 3 mm i wy 6 tnim nat uszczony kr g.
7. Nak uj ciasto, a nast pnie w 6 tje do zamra arki na co najmniej 15 minut.

8. Nast pnie piecz ciasto na bia e przez oko o 20 minut w temperaturze 170°C.

9. Po wyj ciu z piekarnika, pozostaw do ostygni cia.

10.  Mi kki biszkopt truskawkowy: 1 jajko cukru puree truskawkowego m ki T55 proszku do pieczenia
mas a mietany kreméwki  soku z limonki  cukru pudru  Roztop mas o, a nast pnie pozostaw do ostygni cia.

11. Ubij jajka z cukrem, a nast pnie dodaj puree truskawkowe.
12.  Dodaj przesian tm k ti proszek do pieczenia, a nast pnie roztopione mas o i mietan .

13.  WIgj ciasto na blach tw kr gu do tarty i piecz w nagrzanym piekarniku w temperaturze 170°C przez 12
minut.

14. W mi dzyczasie wymieszaj sok z limonki z cukrem pudrem.

15. Po wyj ciu z piekarnika, nas cz biszkopt przygotowanym wcze niej mieszank , a nast pnie pozostaw do
ostygni cia i przekréj biszkopt na pé twzd u .



16. Nast pnie umie fgo na dnie tarty.

17.  Panna cotta z combawy i limonki:  mietany kreméwki 1, agar-agar cukru Skérka z combawy i limonki
Wymieszaj trzy sk adniki, a nast pnie podgrzej mieszank , regularnie mieszaj c.

18.  Gdy mieszanka zacznie wrze , gotuj przez 1 minut , ci gle mieszaj c.

19. Nast pnie pozostaw panna cott fdo ostygni cia przez kilka minut (mieszaj ¢ od czasu do czasu, aby unikn
powstawania filmu na powierzchni) i wlej j tha dno tarty.

20.  Wyko czenie: 300 do truskawek Gdy panna cotta st eje, pokrdj truskawki i u 6 tje na tarcie, zanim si

rozkoszujesz!
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