Wilgotna tarta z gruszk ti wanili

Ingrédients

* 859 bia ek jajka

* 110g cukru br zowego

® 75g m ki

® 50g mas a

* 1 y ka ekstraktu z wanilii

* 2 gruszki

* Tduejabkolub2mae

* 1 y ka ekstraktu z wanilii

e 2 do 3 gruszek

* 150g cukru

* 1 litr wody

* 2 y ki ekstraktu z wanilii

* 100g bitej mietany 35% t uszczu (1)
* 75g pe nego mleka

® 1 laska wanilii

* 50g cukru pudru

* 2 jajka

e 1 &tko

* 30g skrobi kukurydzianej (maizeny)
* 200g bitej mietany 35% t uszczu (2)

Préparation

1. Na pocz tku miesi ca wi towali my 1.
2. urodziny mojej drugiej cérki, Gabrielle, i oczywi cie upiek am z tej okazji ciasto.

3. Mia am kilka ogranicze : ciasto musia o by ttakie, e mog am przygotowa tré ne elementy z wyprzedzeniem,
z & tymi owocami (jej ulubione, wi c w sezonie by y to gruszki z odrobin tjab ka) i bardzo puszyst tkonsystencj ,
eby mog a sprébowa tma ego kawa ka.

4. Zdecydowa am si twi ¢ zrobi fciasto bazowe - moje waniliowe ciasto chmurkowe, z jab kami/gruszkami
przygotowanymi na kilka sposobéw i kremem diplomat (moim ulubionym) z wanili .

5. To by tprawdopodobnie méj ostatni owocowy przepis przed nadej ciem truskawek i innych letnich/
wiosennych owocéw, pi kny sposéb na skorzystanie po raz ostatni z gruszek!

6. Sprz t:Forma do odwréconej tarty Trzepaczka Ma a zakrzywiona szpachelka Torebki do nasadek Nasadka
18mm Nasadka 10mm Nasadka do ciastek 14mm Sk adniki:U y am wanilii z Madagaskaru &amp; ekstraktu z
wanilii Norohy z Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca y asortyment (afiliacja).

7. Czas przygotowania: odzina + pieczenie &amp; ch odzenieDla tarty o rednicy 28 cm / 8 do 10
oséb: Biszkopt waniliowy: bia ek jajka cukru br zowego m ki masa 1 y ka ekstraktu z wanilii Rozpu tmas o
i pozostaw do ostygni cia.

8. Ubij bia ka z cukrem, a tuzyskasz sztywn ti g adk tpian .

9. Dodaj ekstrakt waniliowy i przesiewan tm k tprzy u yciu szpatu ki.

10.  Wymieszaj niewielk tcz  ttej mieszanki z ostudzonym roztopionym mas em.
11. Kiedy przygotowanie jest jednolite, delikatnie po cz oba ciasta.

12.  Wlej do nat uszczonej formy oprészonej cukrem br zowym, a nast pnie wstaw od razu do nagrzanego
piekarnika na 180°C na 15 do 20 minut.

13. Pozostaw do ostygni cia.



14.  Kompot jab kowo-gruszkowy: ruszki 1 du e jab ko lub 2 ma e 1 y ka ekstraktu z wanilii Obierz owoce i
pokréj je na ma e kostki.

15. Umie tje w rondlu z wanili ti odrobin twody, a nast pnie gotuj mieszank tha ma ym ogniu, regularnie
mieszaj ¢, a tuzyskasz konsystencj tkompotu z kawa kami (w razie potrzeby dodaj wi cej wody podczas
gotowania).

16. Pozostaw do ostygni cia.

17. Gruszki w syropie: 2 do ruszek cukru itr wody 2 y ki ekstraktu z wanilii Obierz gruszki i usu fgniazdo
nasienne.

18. Doprowad tdo wrzenia wod , cukier i wanili .

19. Zanurz w nich gruszki i gotuj na ma ym ogniu przez oko o 30 minut (dostosuj czas w zale no ci od gruszek,
powinny by tmi kkie i delikatne na ko cu gotowania).

20. Je li masz czas, pozostaw je do ostygni cia w syropie.

21.  Krem diplomat waniliowy: bitej mietany 35% t uszczu (1) pe nego mleka aska wanilii cukru pudru 2
jajka 1 6 tko skrobi kukurydzianej (maizeny) bitej mietany 35% t uszczu (2) Podgrze| mietank (1) i mleko z
ziarenkami wanilii.

22.  Ubij jajka z 6 tkiem i maizen , a nast pnie dodaj do tego ciep y p yn, dobrze mieszaj c.

23.  Wlej wszystko z powrotem do rondla i zag szczaj na rednim ogniu ca'y czas mieszaj c.

24.  Wlej krem do naczynia, przykryj go foli tspo ywcz ti pozostaw do ca kowitego sch odzenia w lodéwce.
25. Kiedy krem ostygnie, ubij mietan #(2) na sztywn tpian , a nast pnie delikatnie dodaj j tdo kremu.

26. Od razu przejd tdo sk adania.

27. Sk adanie: Rozprowad tsch odzony kompot na spodzie tarty.

28.  Dodaj warstw tkremu diplomat i wyg ad tpowierzchni .

29. Pokréj gruszki w cienkie plastry i u 6 fje na kremie, nast pnie o0zdéb pozosta ym kremem diplomat woké
gruszek, zanim rozkosz si tzacznie!
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