Dro d owa tarta z morelami

Ingrédients

* 13g wieychdrody

* 100g pe nego mleka

* 325g m ki z glutenem (lub m ki T45)
e 70g cukru

* 5¢ soli

* 2 jajka

¢ 100g mas a

* kg moreli

Préparation

1. Po wersji liwka i wersji czekoladowej, oto briochowa tarta z morelami.

2. To naprawd t atwy przepis, je |i masz robot kuchenny, oczywi cie mo na go zrobi tbez, ale b dziesz
potrzebowa ttroch twi cej siy tMi kka ciasto brioche, troch tmigda owego proszku, aby wch on twilgo 1z
owocéw podczas pieczenia, du o dobrych moreli i gotowe!

3. Sprz t : Robot kuchenny Wa ek do ciasta Blacha perforowana Ko o 28cm Czas przygotowania : 30 minut +
odpoczynek, ro ni cie &amp; 30 minut pieczeniaNa tart fo rednicy 28 cm | 8 do 10 oséb : Ciasto brioche :
wie ychdrody pe nego mleka m ki z glutenem (lub m ki T45) cukru soli 2 jajka mas a Wymieszaj mleko
z pokruszonymi dro d ami.

4.  Przykryj m k , nast pnie dodaij cukier, sél i jajka.

5. Ugniataj na ma ej pr dko ci przez oko o 10 minut, ciasto powinno sta tsi tjednorodne i odkleja fsi tod
cianek miski.
6. Nast pnie dodaj mas o pokrojone na ma e kawa ki i ugniataj ponownie przez oko o 10 minut, ciasto

powinno by tg adkie, elastyczne i odkleja 1si tod cianek miski.

7. Zostaw ciasto do wyro ni cia na 30 minut w temperaturze pokojowej, a nast pnie umie tje w lodéwce na
noc (lub przynajmniej na odziny).

8.  Monta i pieczenie : Proszek migda owy moreli Troch tmas a i cukru Rozwa kuj ciasto i umie tje w
nasmarowanym mas em kole po o onym na blasze wy o onej papierem do pieczenia.

9. Zostaw do wyro ni cia na 30 minut, a nast pnie posyp proszkiem migda owym.
10.  Nast pnie, pokréj morele na pé ti umie tje na brioche.

11.  Dodaj ma e kawa ki mas a i posyp cukrem.

12. W ttart tdo piekarnika nagrzanego do 170°C na 30 minut.

13. Pozwél ostygn , a nast pnie delektuj si !
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