Tort cu zmeur

Ingrédients
* 60g de unt

® 4o0u

® 120g de zah r

* 200g de piure de zmeur tip Ponthier

* 50g de smantan lichid cu 30% gr sime
* 79 de praf de copt

* 200g de f in

* 25g de piure de zmeur

* 40g ap

® 20g zah r

* 250g de inspira ie zmeur de la Valrhona
* 659 ulei neutru (tip sémbure de struguri)

Préparation

1. Dup flanul de patiserie cu zmeur pentru a folosi un piure de fructe inceput, iat pr jitura cu zmeur !

2. Cand folosesc piureuri de fructe in anumite re ete, este rar s consum rapid litrul, a a ¢ incerc s g sesc re ete
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pentru a evita risipa (deci, da, binein eles, putem congela piureul sub form de cuburi, dar dac congelatorul este

plin, este intotdeauna pl cut s ai o re et la indemén pentru a-| folosi).

3. Ponthier de smantan lichid cu 30% gr sime de praf de copt de f in Incepe i prin a topi untul, apoi | sa il s
se r ceasc .

4. Bate i ou le cu zah rul, apoi ad uga i piureul de zmeur i sméantana lichid .
5. Ad uga i fina i praful de copt cernut, apoi termina i cu untul topit i r cit.

6. Turna i aluatul in forma de pr jitur uns i finat sau tapetat cu hartie de copt, apoi coace i la 160°C timp de
aproximativ 1 or (verifica i cu varful unui cu it infipt in pr jitur , timpul de coacere poate varia in func ie de
cuptoare).

7. Cu pu in inainte de finalul coacerii, preg ti i siropul de inmuiere.

8. Cand pr jitura este coapt , scoate i-o din form ilsai-os serceasc peun gr tar.

9. Sirop de inmuiere: de piure de zmeur ap zah rPune i toate ingredientele intr-o crati i aduce i la fierbere.
10. Cand zah rul este complet dizolvat, lua i crati a de pe foc.

11. Tnmuia i pr jitura inc cald cu ajutorul unei pensule.

12. Valrhona ulei neutru (tip sémbure de struguri)Topi i inspira ia de zmeur la bain-marie, apoi ad uga i uleiul.

13. Mixa i bine, apoi a tepta i ca glazura s fie intre 30 i 35°C pentru a o turna peste pr jitura a ezat pe un
gr tar.

14.Lsais cristalizeze, apoi bucura i-v !
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