Tarta z kremem (Benoit Castel)

Ingrédients

® 240 g mas'a

* 150 g cukru pudru

* 50 g mielonych migda'éw

® 1 laska wanilii (lub troch twanilii w proszku)

* 80 g jajek

® 400 g m ki T55

* 500 g mleka

* 100 g cukru

* 80 g Slek

*50gmki

¢ 30 g mas'a

® 1 laska wanilii

* 180 g mietanki plnnej (375 g w oryginalnym przepisie)
e 180 g mietanki g stej z Isigny (375 g w oryginalnym przepisie)
* 20 g cukru pudru (40 g w oryginalnym przepisie)

Préparation

1. Oto przepis na tart , ktéry chcia'ém wyprébowa tod bardzo dawna: tarta z kremem Benoit Castel.
2. To latwa tarta: ciasto s'adkie, krem budyniowy i bita mietana, wszystko mocno waniliowe.

3. Oczywi cie zalecam u ycie wysokiej jako ci wanilii, w przeciwnym razie tarta nie b dzie miala tego samego
smaku.

4. Przepis wzi 'ém z magazynu Fou de Pdtisserie, ilo ci by'% zbyt du e, wi ¢ poni ej zamie ci'ém moje porady
dotycz ceilo ci Sprz t: Trzepaczka Wa'lék do ciasta Mini szpatuka k towaBlacha perforowanaTylka
rowkowanaKr ek do tarty de Buyer 20 cmSkladniki :U y'ém wanilii Norohy z Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU dla 20% zni ki na caVistron f(partnerski).

5. Czas przygotowania: odzina + odpoczynek &amp; 18 minut pieczenia Na tart to rednicy 20 cm :  Ciasto
sladkie : mas'é@ cukru pudru mielonych migdaléw aska wanilii (lub troch twanilii w proszku) jajek m ki
T55 llo ci s tzbyt du e, mo esz oczywi cie je zmniejszy , u ywai c tylko jedno jajko.

6. Wymieszaj mi kkie mas'é z cukrem pudrem, wanili ti mielonymi migda'@mi.
7. Zmiksuj mieszank 1z jajkiem, a nast pnie dodaj m k .

8.  Szybko wymieszaj i przesta , gdy tylko b dziesz még#uformowa tkul .

9. Zawi tw foli ti wlé tdo lodéwki na co najmniej 30 minut.

10.  Rozwakuj ciasto na grubo 13 mm i wy'é tform .

11. Wstaw ciasto do zamra arki na kilka minut (lub do lodéwki na co najmniej 30 minut), a nast pnie wstaw do
piekarnika na 160°C na 18 minut.

12. Pozostaw do ostygni cia.

13. Krem budyniowy waniliowy : mleka cukru éU%ek m ki mas'é aska wanilii Jest tego troch tza du o, wi ¢
zalecam zmniejszenie wszystkich ilo ci bazuj c na  6'tek.

14. Podgrzej mleko z ziarnami wanilii.
15. Ubij 6%a z cukrem, a nast pnie dodaj m k .
16.  Wlej poléw tgor cego waniliowego mleka, mieszaj ¢, a nast pnie przelej ca'é 1z powrotem do rondla.

17.  Gotuj na rednim ogniu, cal czas mieszaj c.



18. Gdy krem zg stnieje, zdejmij go z ognia, pozostaw na kilka minut do ostygni cia, a nast pnie dodaj mas'é
pokrojone na ma'é kawa'ki.

19. Przykryj krem foli fspo ywcz tw kontakcie, i pozostaw do cakowitego ostygni cia.
20.  Nast pnie lekko ubij krem, wlej do spodu tarty, i wyglad tpowierzchni .
21. W4 tponownie do lodéwki.

22. Bita mietana: mietanki pimnej ( w oryginalnym przepisie) mietanki g stej z Isigny ( w oryginalnym
przepisie) cukru pudru ( w oryginalnym przepisie) tlaski wanilii Ubij wszystkie sk'adniki razem, a tuzyskasz
bit f mietan .

23.  Przelé thitt mietan tdo worka cukierniczego z rowkowan tiylk .

24. Rozprowad tbit t mietan tna tarcie, a potem smakuij!
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