Tarta z malinami i marakuj

Ingrédients

* 60g mi kkiego mas a

* 90g cukru pudru

* 30g mielonych migda éw
* 1 szczypt tsoli

* 1 jajko

* 180g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;
* 50g mi kkiego mas a

e 75g mielonych migda 6w
* 10g skrobi kukurydzianej
e 70g cukru pudru

* 1 jajko

* 125g maliny

® 55¢g puree z owocu pasji
* 2 jajka

* 60g cukru

* 5g skrobi kukurydziane;j
® 65g mas a

* | owoc pasiji

* 250g maliny

Préparation
1. Dzi tprzepis, ktéry pachnie s o cem i latem: po czenie maliny i owoca pasji w bardzo prostym i dobrze
kwa nym cie cie!

2. Sprz t: Ma a szpatu a k towa P yta perforowana Okr g falisty de Buyer Czas przygotowania:
odzina + 30 minut pieczenia Na tartfo rednicy 20cm: Ciasto s odkie z migda ami:  mi kkiego mas a cukru
pudru mielonych migda éw 1 szczypttsoli 1 jajko m ki T55 skrobi kukurydzianej Wymieszaj mi kkie mas o
z cukrem pudrem, mielonymi migda ami i sol .

3. Kiedy mieszanka jest jednorodna, emulguj j 1z jajkiem.

4. Nast pnie dodaj m k ti skrobi tkukurydzian , mieszaj a tdo uzyskania jednolitego ciasta, ale nie d u ;.
5. Uformuj kul , zawi 1 tw foli i umie tw lodéwce na co najmniej odziny.

6. Nast pnie rozwa kuj ciasto na grubo 2 mm i wy 6 tnim form .

7. Umie tje w lodéwce lub zamra arce na co najmniej odziny.

8.  Krem migda owy z malinami: mi kkiego mas a mielonych migda 6w skrobi kukurydzianej cukru
pudru 1 jajko maliny Wymieszaj mi kkie mas o z cukrem pudrem, skrobi tkukurydzian ti mielonymi
migda ami.

9. Na koniec dodaj jajko.

10.  Nast pnie wylej krem migda owy na ciasto s odkie i delikatnie wci nij maliny.
11.  Wstaw tart tdo piekarnika nagrzanego do 170°C na 25 do 30 minut.

12.  Po wyj ciu z piekarnika usu tpier cie , a nast pnie odstaw do ostygni cia.

13.  Krem owocowy z owocu pasji: puree z owocu pasji 2 jajka cukru  skrobi kukurydzianej mas a
Podgrzej puree z owocu pasiji.

14. Ubij jajka z cukrem i skrobi tkukurydzian .

15. Nast pnie wlej na nie po ow tpuree z pasji, ca y czas ubijaj ¢, a potem wlej wszystko z powrotem do rondla.



16.  Zag tna rednim ogniu, bez przerwy mieszaj c.

17.  Po zdj ciu z ognia, dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki i miksuj krem przy u yciu blendera przez
kilka minut.

18.  Wylej krem na sch odzony spéd tarty, wyg ad tpowierzchni ti w 6 ttart tdo lodéwki, aby krem si
sch odzi .

19. Monta : 1 owoc pasji maliny Roz 6 fowoc pasji na kremie.

20.  Nast pnie pokréj maliny na pé ti u 6 tje na powierzchni tarty i delektuj si !
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