Dro d owa tarta z owocami jagodowymi

Ingrédients

* 13g wieychdrody

* 100g pe nego mleka

® 325g m ki pszennej (lub m ki typu T45)
e 70g cukru

* 5¢ soli

* 2 jajka

¢ 100g mas a

Préparation

1. Powrét tarty dro d owe;j!

2. Je li cz sto bywasz w tych stronach, musisz wiedzie , e bardzo lubi ttarty dro d owe (mo na ju fznadle tttz
boréwkami, t tz zielonymi liwkami, t tz morelami i t fz czekolad ), wi ¢ oto nowa, lemia i kolorowa wersja z
owocami czerwonymi.

3. Uy am truskawek, malin, boréwek, czarnej porzeczki, czerwonej porzeczki, ale mo esz swobodnie usun
owoc, doda tje yny lub wi nie tPodstaw tjest klasyczna dro d éwka, oczywi cie atwiejsza do wykonania, je li
masz robot kuchenny, ale mo na | tréwnie tzrobi tr cznie.

4. Na deser, podwieczorek, niadanie, ten przepis zadowoli wszystkich mi o nikéw dro d éwki i owocéw!

5. Wyposa enie: Obr cz o rednicy 28 cm Robot kuchenny Czas przygotowania: 30 minut + odpoczynek,
ro ni cie &amp; 30 minut pieczeniaDla tarty o rednicy 28 cm | 8 do 10 oséb: Ciasto dro d owe:  wie ych
drody penego mleka m ki pszennej (lub m ki typu T45) cukru soli 2 jajka mas a Wymiesza tmleko i
pokruszone dro d e.

6. Przykry tm k , a nast pnie doda fcukier, sél i jajka.

7. Ugniata tprzez oko o 10 minut na wolnych obrotach, ciasto powinno sta 1si fjednolite i odrywa tsi tod
cianek miski.

8.  Nast pnie doda tmas o pokrojone na ma e kawa ki i ponownie wyrabia tprzez oko o 10 minut, ciasto
powinno by tg adkie, elastyczne i odrywa 1si tod cianek miski.

9. Uformowa tkul ti umie ci fj tw lodéwce na minimum 2 do odzin, najlepiej na ca tnoc.

10. Rozwa kowa fciasto dro d owe w nat uszczonej obr czy.

11.  Pozostawi do wyro ni cia na pé tgodziny w temperaturze pokojowej, a nast pnie posypa tlekko
migda ami w proszku.

12.  Przykry towocami, lekko wcisn tje w ciasto (kilka owocéw zostawi tdo dodania po upieczeniu).

13. Nast pnie piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez oko o 25 do 30 minut.

14.  Pozostawi tdo ostygni cia, a nast pnie posypa todrobin tcukru pudru, doda tkilka wie ych owocéw i

delektowa 1si |
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