Tarta jagodowa

Ingrédients

* 90g cukru pudru

* 30g migda owej m ki

* 1 jajko

* 160g m ki T55

* 50g skrobi kukurydziane;
* 2 y ki migda owej m ki

Préparation

1. Wykorzystajmy czerwone owoce, péki to jeszcze mo liwe!

2. Przed nadej ciem jesieni, oto rustykalna tarta z jagodami, sk adaj ca si tbardzo prosto z s odkiego ciasta i
du ejilo ci jagéd Sprz t: Wa ek do ciasta Perforowana blacha Z bkowany pier cie tDe Buyer Sk adniki: Uy am
migda owej m ki Koro: kod ILETAITUNGATEAU na 5% zni ki na ca y asortyment (nie jest powi zany).

3. Czas przygotowania: 30 minut + 30 minut pieczeniaNa tart o rednicy 20cm: Ciasto: mi kkiego mas a
cukru pudru  migda owej m ki 1 jajko m ki T55 skrobi kukurydzianej Wymieszaj mi kkie mas o z cukrem
pudrem i migda ow tm k .

4. Gdy masa b dzie jednolita, dodaj jajko, potem m k ti skrobi tkukurydzian .

5. Szybko wymieszaj, aby uzyska tjednolit tkul , nast pnie owi Holi ti w & tdo lodéwki na co najmniej odzin .
6. Nast pnie rozwa kuj ciasto na grubo 12mm.

7. Wy 6 tnim wcze niej nat uszczony pier cie , nast pnie umie tw lodéwce na co najmniej odziny.

8. Rozwa kuj pozosta e ciasto i pokréj na paski o rednicy oko o 1,5cm.

9. Zachowaj w lodéwce réwnie .

10. Monta i pieczenie: 2 y ki migda owej m ki Oko o wie ych jagéd Posyp spéd tarty migda ow tm k .
11.  Dodaj jagody, nast pnie pokryj paskami ciasta, tworz c kratk .

12. Piecz w nagrzanym do 170°C piekarniku przez oko o 30 minut, ciasto powinno by 1z ociste.

13. Odczekaj, a tostygnie przed wyj ciem; podawaj sam , albo z kulk todéw lub bit t mietan ti smacznego!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



