Tarta pekanowa

Ingrédients

e 70g mas a

® 200g m ki

* 10g cukru

* 1 szczypta soli

* 50g odwonionego oleju kokosowego
* 459 zimnej wody

* 1 jajko

* 1 yeczka mleka lub mietany

* 2 jajka

* 135g syropu klonowego lub syropu kukurydzianego
* 45g cukru

* 25g ciemnego cukru

¢ 45¢g roztopionego mas a

* 2 y eczki ekstraktu waniliowego

* 1 szczypta soli

* 1 szczypta ga ki muszkato owej

* 1 szczypta zmielonego go dzika

* 240g orzechéw pekan

Préparation
1. Kontynuuij tseri tprzepiséw inspirowanych kuchni fameryka sk , z s ynnym Pecan pie, czyli tart tz orzechami
pekan.

2. To bardzo prosty przepis, do tszybki do wykonania, ktéry mo na dostosowa tdo w asnych upodoba : nie
wahaicie si tzmniejsza /zwi ksza /usuwa tniektérych przypraw, a dla oséb, ktére nie lubi tsyropu klonowego,
mo na go zast pi tsyropem kukurydzianym, uzyskacie t tsam tkonsystencj , ale o neutralnym smaku

Wyposa enie: Trzepaczka Wa ek do ciasta Blacha perforowana Pier cie tfalowany De Buyer Sk adniki: U y em
syropu klonowego i orzechéw pekan Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% rabatu na ca ym sklepie
(nieofiliowane).

3. Wymieszaj m k , cukier i sél.
4. Dodaj zimne mas o pokrojone w kostk fi olej kokosowy.

5. Nast pnie dodaj stopniowo zimn twod , uformuj kul i w 6 tdo lodéwki na minimum 2 do odzin (najlepiej na
ca tnoc).

6. Nast pnie rozwa kuj ciasto i wy 6 tnim pier cie .
7. Umie fciasto na minimum 45 minut w lodéwce lub zamra arce.

8. Tu tprzed z o eniem i pieczeniem posmaruj ciasto mieszank tubitego jajka/ mietany za pomoc tp dzelka po
ca ej powierzchni farty.

9. Wymieszaj wszystkie sk adniki oprécz orzechéw pekan.

10. Grubo posiekaj orzechy pekan, zostawiaj ¢ kilka ca ych do dekoracji (albo nie, mo na te twszystkie
posieka , ciasto b dzie mia o bardziej rustykalny wygl d).

11. Wysyp posiekane orzechy pekan na spéd tarty, przykryj ca ymi orzechami pekan, a nast pnie polej
nadzieniem.

12. Piecz w piekarniku nagrzanym do 175°C przez 50 do 60 minut (je li nadzienie nie jest jeszcze upieczone, a
orzechy pekan ju tdobrze zrumienione, przykryj tart tfoli faluminiow tdo ko ca pieczenia).

13. Ostud tca kowicie, a nast pnie delektuj si !
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