Tarta z brzoskwiniami, limonk ti rozmarynem (Yotam Ottolenghi)

Ingrédients

* 500g brzoskwi flub nektarynek bia ych lub 6 tych, niezbyt dojrza ych (nale y je zwa y tpo pokrojeniu, bez
pestek)

* 60g cukru pudru

® 2 do 3 limonki

® 2 ga zki rozmarynu (najlepie| wie ego, ja uy am suszonego i ciasto by o bardzo dobre)

* 1 y eczka p aska skrobi kukurydzianej

Préparation

1. Po zobaczeniu tego bardzo kusz cego ciasta kilka razy na Instagramie, postanowi am zrobi tje sama.

2. Je li bazowy przepis pochodzi od Yotama Ottolenghi, to ja skorzysta am z przepisu z bloga C'est ma
Fournée, dodaj c wi cej owocéw i usuwaj ¢ mas o w poréwnaniu do oryginalnego przepisu.

3. Rezultat, naprawd tdoskona e delikatne ciasto, trzy smaki doskonale si t cz ti jest to idealny sezonowy deser.

4. Wisienk tna torcie (lub cie cie), je |i u yjesz gotowego ciasta francuskiego (uwa aj, aby wybra tczyste mas o),
wymaga ono ma o czasu ha przygotowanie, aby uzyska t wietny efekt!

5. Pokréj brzoskwinie lub nektarynki (u y am nektarynek, po ow t 6 tych i po ow thia ych) na plasterki o grubo ci
0,5 cm.

6. W misce wymieszaj soku z limonki z cukru.

7. Wlej t tmieszank tna brzoskwinie, a nast pnie dodaj rozmaryn.

8. Na koniec obierz limonk , aby uzyska tgrube skérki, i dodaj je do weze niejszej mieszanki.
9. Przykryj i maceruj przez 40 minut do odzin (zostawi am na odziny).

10. Nast pnie dobrze je ods cz (to wa ne, ciasto nie mo e zosta fprzemoczone syropem!

11.) zachowuj c sok.

12. Roz 6 fciasto francuskie w metalowej formie lub na metalowej blasze pokrytej papierem pergaminowym, a
nast pnie u 6 tdobrze osuszone plasterki brzoskwini na cie cie.

13. Wstaw ciasto do piekarnika na 25 minut w temperaturze 180°C, umieszczaj ¢ kratk tha samym dole
piekarnika (to wa ne dla prawid owego upieczenia ciasta francuskiego).

14. W mi dzyczasie odzyskaj soku (nie wyrzucaj reszty, rozcie czy am to z dobrze zimn twod , stanowi to
wietny napdj do ciasta).

15. Dodaj p ask t y eczk tskrobi kukurydzianej, ubijaj ¢, aby dobrze j trozpu ci , a nast pnie doprowad tdo
wrzenia.

16. Kontynuuj gotowanie, a tuzyskasz syrop likierowy.

17. Po 25 minutach pieczenia wyjmij ciasto z piekarnika i pokryj je wcze niej przygotowanym syropem oraz
odrobin trozmarynu.

18. Wstaw z powrotem do piekarnika na 30 minut, obserwuj ¢ pieczenie, aby ciasto francuskie by o dobrze
upieczone i chrupi ce.

19. Kiedy ciasto jest upieczone, posyp je skérk tlimonki i odk adaj na kratk , aby ostyg o, bez przemoczenia.
20. W ko cu, smacznego!

21. Je li lubisz brzoskwinie, pokochasz to ciasto, jest naprawd tdoskona e!
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