Tarta waniliowa, z orzechami pekan i créme brilée

Ingrédients

® 60g mas a

* 90g cukru pudru

* 30g mielonego orzecha pekan
* 509 jajka

* 180g m ki T55

* 50g m ki ziemniaczanej

* 110g mielonego orzecha pekan
* 129 maizeny

* 90g cukru pudru

* 65g jajka ca ego

® 65g mas a

* 23g puree z orzechéw pekan

* 30g pe nego mleka

® 225g p ynnej mietanki pe nej

* 30g cukru kryszta u

* 1,2g pektyny NH

* 529 6 tek jajek

* 30g 6 tek jqj

e 20g cukru kryszta u

* 37g mleka

® 125g p ynnej mietany o 35% t uszczu (1)
® 1 laska wanilii

* 110g p ynnej mietany o 35% t uszczu (2)
® 45g mascarpone

* 100g créme brilée

Préparation
1. Nowy przepis na tart , ponownie z perforowan tobr cz tDe Buyer, kiér tdosta am na wi ta i ktér tbardzo
lubi , jak pewnie zauwa yli cie!

2. Jest to tarta przygotowana z okazji urodzin mojego partnera, kiéry po prostu poprosi to przepis obejmuj cy
bit t mietan fo smaku créme brilée, a oto rezultat: tarta z pekanami, wanili , i oczywi cie créme brilée.

3. Przepis jest do tprosty, mia o podzielcie sobie prac tha dwa dni, przygotowuj ¢ kruche ciasto i créme brilée
dzie twcze niej, poniewa toba musz tostygn tprzez pewien czas - jedno przed pieczeniem, a drugie przed
dodaniem do bitej mietany.

4. Je li brakuje wam czasu, mo ecie oczywi cie zamieni tt ttart tna tart twaniliowo-pekanow , przygotowuij ¢ bit
mietan to smaku waniliowym, pomijaj c etap créme brilée.

5. Sprzt: Perforowana obr cz De Buyer Wa ek do ciasta R kawy cukiernicze Blacha perforowana Tylka w.

6. Honoré od De Buyer Palnik kuchenny Sk adniki: U y am wanilii z Norohy / Valrhona, dost pnej tutaj (-20%
na cay sklep z kodem ILETAITUNGATEAU) oraz orzechéw i puree z pekanéw z Koro (-5% na stronie z kodem
ILETAITUNGATEAU).

7. Czas przygotowania: Th15 + czas odpoczynku + 1h20 pieczenia Na tart fo rednicy 20 cm:  Kruche ciasto z
orzechami pekan: mas a cukru pudru  mielonego orzecha pekan Szczypta soli jajka m ki T55 m ki
ziemniaczane] Ucieraj mas o z cukrem pudrem, sol ti mielonym orzechem pekan.

8.  Dodaj jajko, potem zako cz dodawanie m ki i maizeny.
9. Mieszaj a tdo uzyskania jednolitego ciasta, nie d u ej.

10. Uformuj kul , zawi tw foli ti umie tw lodéwce na co najmniej odzin .



11.  Nast pnie rozwa kuj ciasto na grubo t2mm i wype nij nim obr cz.

12. W éfciasto do lodéwki na co najmniej 40 minut lub do zamra arki na co najmniej 20 minut przed
pieczeniem przez 9 minut w temperaturze 170°C.

13.  Krem z orzechéw pekan i wanilii: mielonego orzecha pekan maizeny cukru pudru jajka ca ego
mas a puree z orzechéw pekan 1/aski wanilii lub y ka aromatu waniliowego Kilka posiekanych orzechéw
pekan Ucieraj mas o z puree z orzechami pekan, potem dodaj cukier puder, mielony orzech pekan, wanili i
maizen .

14. Nast pnie dodaj jajko, stopniowo.

15.  Wylej na wcze niej podpieczony spéd tarty, dodaj kilka posiekanych orzechéw pekan, a nast pnie piecz
ponownie w temperaturze 170°C przez 20 minut.

16. Palet waniliowy: (Przepis autorstwa Christophe Felder) pe nego mleka p ynnej mietanki pe nej
1/aski wanilii cukru kryszta u 1, pektyny NH 6 tek jajek Doprowad tdo wrzenia mleko, mietank ti ziarna z
laski wanilii.

17. Wylej na cukier i pektyn , mieszaj c ca 'y czas.

18. Ponownie doprowad tdo wrzenia i gotuj przez 2 minuty.

19.  Poza ogniem, dodaj ubite 6 tka jajek, dobrze mieszaj ¢, nast pnie wylej przygotowan tmas tna
wysfudzon tart .

20. Umie tw lodéwece.

21. Bita mietana créme brilée: Mo esz zmniejszy tilo tsk adnikéw na créme brilée, ja tego nie zrobi am,
poniewa fnie lubi tpracowa tz bardzo ma ymi ilo ciami; je li zostawisz ttilo , b dziesz mie ttroch fcréme brilée
w nadmiarze, ale rzadko si tkto tna to skary ;) 6 tek jaj cukru kryszta u mleka p ynnej mietany o 35%

t uszczu (1) aska wanilii Cukier br zowy QS p ynnej mietany o 35% t uszczu (2) mascarpone créme
brolée Podgrzej mleko z wanili ti pozwél mieszance si tzaparzy tprzez co najmniej 30 minut.

22. Nast pnie ponownie podgrzej mieszank .
23.  Ubite 6 tka jajka z cukrem.
24. Wilej gor ce waniliowe mleko, dobrze wymieszaj, nast pnie dodaj zimn tp ynn t mietan 1(1).

25. Wilej uzyskan t mietan tdo formy/form, a nast pnie piecz w 95°C przez oko o 45 minut (dopasuj w
zale no ci od rozmiaru formy, co wp ywa na grubo 1 mietany); mietana jest gotowa, gdy jest dr ca, ale nie

p ynna.
26. Pozwél ca kowicie ostygn , nast pnie skarmelizuj mietan fcukrem br zowym i palnikiem.

27.  Nie wahqj si tskarmelizowa tprzynajmniej 2 razy, wtedy bita mietana b dzie mia a lepszy smak.
28. Wymieszaj créme brilée, a nast pnie odmierzyj .
29. Ubite p ynn  mietan 1(2) z mascarpone.

30. Gdy bita mietana zacznie si tformowa , stopniowo dodawaj créme brilée, dalej ubijaj ¢, a tdo uzyskania
dobrze ubitej bitej mietany.

31.  Nast pnie w 6 1j tdo r kawa cukierniczego z wybran ttylk H{u y am tylki w.
32. Honoré), a nast pnie uformuj bit t mietan tna tarcie.

33. Na koniec udekoruj (doda am kilka orzechéw pekan i ké ka z karmelu: posyp cukRem papier do
pieczenia, narysuj ké ka i karamelizuj w 160°C przez kilka minut, uwa nie obserwuj c piekarnik).

34. | smacznego!
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