Baskijski tort waniliowo-malinowy

Ingrédients
® 250g m ki T55

* 5¢g proszku do pieczenia
® 200g mas a

* 200g cukru trzcinowego
* 1 jajko

* 2 4tkajaj

¢ 50g ciemnego rumu

* 600g malin

* 20g cukru

* 1 jajko

* 230g mleka

* 50g cukru

® 25g skrobi kukurydzianej
® 1 laska wanilii

¢ 1 jajko

Préparation

1. Powoli wkraczamy w jesie , wi ¢ nadszed tczas, aby cieszy tsi tostatnimi owocami latal

2. Tutaj mamy ju tto za sob tdzi ki temu baskijskiemu ciastu z malinami i wanili , zawsze prostemu w
przygotowaniu (chocia tkoniecznie trzeba przestrzega tczasu ch odzenia, aby je dobrze zrobi ) i zawsze pyszny
t Sprz t : Pier cie 124cm Wa ek do ciasta Perforowana blacha Trzepaczka Sk adniki : U y em wanilii Norohy
firmy Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU, aby uzyska 120% zni ki na ca 'y asortyment (afiliacja).

3. Czas przygotowania : odzina + 40 minut pieczenia Na ciasto o rednicy 22 do 24cm / 8 oséb : Ciasto :
m ki T55 proszku do pieczenia mas a cukru trzcinowego 1 jajko 2 6 tka jaj ciemnego rumu Utrzyj mas o z
cukrem.

4. Dodaj m kti proszek do pieczenia, nast pnie wbij jajko i 4 tka.
5. Zako cz dodaj ¢ rum.

6. Podziel ciasto na dwie cz ci (jedna troch twi ksza od drugiej), rozwa kuj ka d tcz  tna grubo 13 do 4mm
mi dzy dwoma kawa kami papieru do pieczenia (upewnij si , e ciasta s twystarczaj co rozwa kowane, aby
wy o'y tnimi twéj pier cie tlub form ) i umie tw lodéwce na co najmniej odzin t(ciasto jest bardzo mi kkie, im
bardziej zimne, tym atwiej b dzie z nim pracowa i formowa ).

7. Prawdopodobnie b dziesz mie tza du o ciasta, mo esz u y tresztek do zrobienia ciasteczek  Malinowy
kompot: malin cukru Sok z po owy cytryny W 6 twszystkie sk adniki do rondla i gotuj na wolnym ogniu
przez 30 do 40 minut, a tuzyska konsystencj td emu.

8. Pozostaw do ca kowitego ostygni cia.

9. Krem waniliowy: 1 jajko mleka cukru skrobi kukurydzianej aska wanilii Podgrzej mleko z ziarnami z
laski wanilii.

10. Ubij jajko z cukrem i skrobi tkukurydzian , nast pnie wlej mleko, ca y czas mieszaj c.

11.  Przelej wszystko z powrotem do rondla i gotuj na rednim ogniu, ca y czas mieszaj ¢, a tzg stnieje.

12.  Przelej do naczynia, przykryj foli tdotykaj ¢ powierzchni kremu i pozostaw do ca kowitego ostygni cia.

13. Monta 1&amp; pieczenie : 1 jajko Rozwa kuj wi ksz tcz tciasta w swojej nat uszczone;j
formie/pier cieniu.

14.  Roz 6 tkrem waniliowy, a nast pnie malinowy kompot.



15. Przykryj drug tcz ci tciasta i umie tw lodéwce na co najmniej 30 minut.
16. Na 6 tpierwsz twarstw tglazury na ciasto, a nast pnie umie tponownie na 30 minut w lodéwece.
17. Na 6 tdrug twarstw tglazury, nast pnie zréb naci cia na cie cie wed ug wybranego wzoru no em.

18. Piecz ciasto przez 45 minut w temperaturze 175°C, a nast pnie pozostaw do ostygni cia przed
rozkoszowaniem si |
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