Tarta kruszonkowa z limonk ti orzechami laskowymi

Ingrédients

* 60g mas a mi kkiego

* 90g cukru pudru

* 30g proszku z orzechéw laskowych
* 50g jajka (1 rednie jajko)

* 180g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;

* 120g soku z limonki

* 100g cukru

® 2 skérki z limonek

* 2 jajka

® 125g mas a

* 45g mas a mi kkiego

* 459 br zowego cukru

® 45g m ki

* 459 proszku z orzechéw laskowych

Préparation

1. Oto nowy przepis na tart fcytrynow , ale dla odmiany z limonk !

2. i tutaj, zamiast bezy, jest chrupi cy streusel dla efektu crumble z orzechami laskowymi, ktéry doskonale
komponuie si tz lekk tkwasowo ci tlimonki.

3. Przepis jest bardzo prosty i do tszybki do zrealizowania tSprz t: Trzepaczka Wa ek do ciasta Blacha
perforowana Okr g 20cm Sk adniki: U y am proszku z orzechéw laskowych Koro : kod ILETAITUNGATEAU na
5% zni ki na ca ej stronie (nie afiliowane).

4. Zmieszaj mas o mi kkie z cukrem pudrem, proszkiem z orzechéw laskowych i sol .

5. Emulguj mieszanin tz jajkiem, a nast pnie dodaj m k ti skrobi tkukurydzian .

6. Szybko wymiesza , i przesta , gdy tylko mo na uformowa tkul .

7. Zawin tjtw foli ti umie ci tw lodéwce na co najmniej 30 minut.

8. Nast pnie rozwa kowa fciasto na grubo 12 do 3mm i wy o y tnim mas o w okr g ym naczyniu.
9. Nak v fciasto, a nast pnie umie ci tw zamra arce na co najmniej 15 minut.

10. Nast pnie piec ciasto na lepo przez 15 do 20 minut w 170°C.

11. Zdj tokr g, a nast pnie posmarowa fciasto roztrzepanym jajkiem za pomoc tp dzla i ponownie wstawi tdo
piekarnika na 5 do 10 minut, sprawdzaj c kolor.

12. Po wyj ciu z piekarnika, zostawi fdo ostygni cia.
13. Zmieszaj cukier ze skérk 1z limonki.
14. Nast pnie dodaj jajka i ubij mieszank .

15. Jednocze nie, podgrzej sok z limonki; kiedy jest gor cy, wlej po ow tna jajka, ci gle ubijaj ¢, a nast pnie wlej
cao tz powrotem do garnka.

16. Zg stnij krem na ma ym ogniv, ci gle mieszaj c.

17. Nast pnie dodaj poza ogniem mas o pokrojone na ma e kawa ki.

18. Kiedy krem jest jednolity, wlej go na sch odzony spéd tarty i umie tw lodéwce.
19. Mieszaj wszystkie cztery sk adniki, a tuzyskasz tekstur tkruszonki.

20. Rozsyp kawa ki ciasta na blach tpokryt tpapierem do pieczenia, a nast pnie piecz w nagrzanym



piekarniku w 180°C przez oko o 15 minut, streusel powinien by tdobrze zrumieniony.
21. Pozostaw do ostygni cia, a nast pnie posyp nim krem z limonki.

22. Udekoruj kilkoma skérkami z limonki i kawa kami orzechéw laskowych, a nast pnie delektuj si !
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