Tarta cytrynowa pieczona (Christophe Adam)

Ingrédients
* 180g m ki T55

* 50g skrobi ziemniaczanej

* 90g cukru pudru

* 1g proszku waniliowego lub 1 laska wanilii, zeskrobana
e 30g mielonych migda 6w

* 1g soli drobnej

* 95g mas a niesolonego

* 50g ca ego jajka (oko o 1 jajkal)
* 200g cukru kryszta u (da em 175)
* 300g ca ych jajek (oko o 6 jajek)
* 160g soku z cytryny

® 160g mietany 35% t uszczu

Préparation

1. Znalaz em ten przepis na stronie Akademii Smaky, to tarta cytrynowa, ale weale nie klasyczna.

2. Ta sk ada si fz masy, kiéra piecze si tw piekarniku, i daje tart fgrub tjak flan, o dobrze kremowej i cytrynowe;
teksturze oraz dobrze chrupi cym cie cie.

3. Wyja ni tto poni ej, nie stosowa em przepisu na ciasto kruche, my |, e mo ecie zrobi tto ciasto z ciastem
wed ug w asnego wyboru, pod warunkiem, e je podpieczecie.

4. T skrobi ziemniaczanej cukru pudru proszku waniliowego lub aska wanilii, zeskrobana mielonych migda éw
soli drobnej mas a niesolonego ca ego jajka (oko o 1 jajka)Nie zrobi em tego ciasta, u y em ma ego resztki
ciasta kruchego z orzechami laskowymi (ktére bardzo dobrze komponuie si tz cytryn ) do tej tarty.

5. Nie mia em go du o, wi c po prostu zrobi em okr g z ciasta, ktéry umie ci em na dnie mojego okr gu (jak w
przypadku sernika) i ktéry podpieka em przez oko o dwadzie cia minut.

6. Mimo to podaj toryginalny przepis i sposéb post powania tutaj:Utrzyj mas o z cukrem pudrem i wanili .
7. Dodaj sél i mielone migda'y.
8. Wmieszaj jajko, a nast pnie na ko cu m k ti skrobi tziemniaczan .

9. Odstaw ciasto do lodéwki na co najmniej 30 minut, a nast pnie rozwa kuj je i wylep okr g o rednicy 18 cm i
wysoko ci 4 do 5 cm.

10. Umie tokr g w zamra arce na minimum 20 minut.

11. Nast pnie nagrzej piekarnik do 180°C, umie ffoli taluminiow tna dnie tarty, przykryj ry em (lub suchymi
grochami, kulkami ceramicznymi...) i piecz przez 20 minut.

12. Usu try ti foli faluminiow , a nast pnie piecz ponownie w 130°C, a fciasto b dzie suche i dobrze z ociste.

13. Skérka z 2 & tych cytryn cukru kryszta u (da em 175) ca ych jajek (oko o 6 jajek) soku z cytryny mietany
35% t uszczuWymieszaj cukier ze skérk tcytrynow t{mo esz to zrobi twcze niej, twoja tarta b dzie tylko bardziej
aromatyczna).

14. Dodaj jajka, dobrze ubij, a nast pnie wmieszaj sok z cytryny.

15. We ttroch ttej mieszanki i wymieszaj | fze mietan , aby | trozrzedzi .

16. Nast pnie wlej z powrotem do g éwnej mieszanki i mieszaj, a tuzyskasz jednolity krem.
17. Wlej do upieczonego spodu tarty, zeskrob powierzchni , aby usun tdu e b belki.

18. Piecz ponownie w 130°C przez 40 do 45 minut.

19. Pozwél ca kowicie ostygn tprzed wyj ciem z formy.
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