Rustykalna tarta z gruszkami i czekolad

Ingrédients

® 60g mas a

* 90g cukru pudru

* 30g mielonych orzechéw laskowych
* 1 jajko

* 160g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;

* 10g nies odzonego kakao w proszku
¢ 50g mas a

e 75g mielonych orzechéw laskowych
* 10g skrobi kukurydzianej

e 70g cukru pudru

* 1 jajko

* 70g kawa kéw ciemnej czekolady

* 3 do 4 gruszek w zale no ci od ich wielko ci

Préparation

1. Oto przepis, ktéry wymaga zaréwno niewielkiej ilo ci sprz tu, jak i niewielu sk adnikéw: rustykalna tarta z
gruszkami i czekolad , z nut torzecha laskowego (ktéry mo na zast pi fmigda em, je li wolisz), wymagaij ca tylko
wa ka do ciasta i blachy do pieczenia.

2. Oczywi cie, cay sukces tej tarty zale y od wyboru gruszek, ktére powinny by tpachn ce, ale nie zbyt dojrza e,
aby nie by y nieréwne i nie uwalnia y wody podczas pieczenia tNa koniec chcia em doda fodrobin

oryginalno ci dzi ki dwukolorowemu ciastu do tarty, ale oczywi cie mo na u y fciasta s odkiego z orzechem
laskowym bez dodawania kakao.

3. Utrzyj mas o z cukrem pudrem i mielonymi orzechami laskowymi.

4. Wymieszaj z jajkiem, a nast pnie dodaj m k fi skrobi tkukurydzian .

5. Przesta tmiesza , gdy tylko ciasto b dzie jednolite.

6. Nast pnie podziel ciasto na dwie cz ci i dodaj kakao do jednej z nich.

7. Na koniec zréb ma e wa eczki z obu ¢z ci ciasta i po ¢z je na przemian.

8. Zawi tca o tw foli tspo ywez ti w 6 fciasto do lodéwki na co najmniej odzin t(mo esz przygotowa tje dzie
wcze niej i zostawi fna noc w lodéwece).

9. Utrzyj mas o z cukrem pudrem, a nast pnie dodaj mielone orzechy laskowe i skrobi tkukurydzian .
10. Na koniec dodaj jajko, a potem kawa ki czekolady.

11. Z o enie i pieczenie: 3 do ruszek w zale no ci od ich wielko ci Kilka kawa kéw czekolady Obierz gruszki,
usu fgniazda nasienne, przetnij na pé ti pokréj na cienkie plasterki.

12. Rozwa kuj ciasto na du y okr g o grubo ci oko o 2mm.

13. Roz 6 tna wierzchu krem z orzechéw laskowych, pozostawiaj ¢ 3cm marginesu bez kremu, a nast pnie po 6
pé -gruszki na kremie, lekko je wciskaj c.

14. Zamknij tart , zawijaj ¢ brzegi ciasta do rodka.

15. Dodaj kilka kawa kéw czekolady, a nast pnie w 6 ttart tdo piekarnika nagrzanego do 175°C na oko o 40
minut.

16. Pozwdl lekko ostygn , a nast pnie delektuj si !
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