Tarta brzoskwiniowa z migda ami

Ingrédients

* 60g mas a w temperaturze pokojowej
* 90g cukru pudru

* 30g mielonych migda éw

* 1 jajko

* 180g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;

® 50g mas a

e 75g mielonych migda 6w

* 10g skrobi kukurydzianej

e 70g cukru pudru

* 1 jajko

* 1 y eczka proszku waniliowego
¢ 10g amaretto

* 2 brzoskwinie lub nektarynki

Préparation

1. A tak, znowu tarta, ale sezonowe owoce tak dobrze si tdo tego nadaj !

2. Tym razem brzoskwinie s fna pierwszym planie z tart tamandinow , ktéra jest najprostsza, ale tak e pyszna z
dobrymi owocami.

3. Wymieszaj mas o z cukrem pudrem, mielonymi migda ami i sol .

4. Emulguj mieszank tz jajkiem, a nast pnie dodaj m k ti skrobi tkukurydzian .

5. Szybko wymieszaj i przesta , gdy tylko mo esz uformowa tkul .

6. Zawi tw foli ti umie tw lodéwce na co najmniej 30 minut.

7. Nast pnie rozwa kuj ciasto na grubo 12 do 3mm i wy 6 tnim posmarowany mas em pier cie .
8. Umie tw lodéwce lub zamra arce, aby przygotowa tkrem.

9. Wymieszaj mas o z mielonymi migda ami, cukrem pudrem i skrobi tkukurydzian .

10. Dodaj jajko, a nast pnie wanili ti amaretto.

11. Wlej krem na spéd tarty.

12. Monta t&amp; pieczenie: 2 brzoskwinie lub nektarynki Pokréj owoce na pé , a nast pnie w cienkie plasterki.
13. Umie tje w kremie migda owym.

14. Piecz w piekarniku nagrzanym do 170°C przez 25 do 30 minut.

15. Po wyj ciu z piekarnika, pozwdl ostygn tkilka minut przed wyj ciem z formy.

16. Nast pnie smacznego!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



