Tart cu | maie i bezea

Ingrédients

* 180g de unt moale

* 115g de zah r pudr + 3 linguri
* 55g de pudr de alune
® 40u

* 60g de albu uri

® 150g de fin T55

* 63g de amidon + 3 linguri
* 355g de zah r granulat
* 2,59 de agar-agar

* 195g de suc de | maie
* 15g de lapte

* 10g de gelatin

* 40g de sirop de glucoz
* 60g de unt moale

* 90g de zah r pudr

* 30g de pudr de alune
*lou

® 150g de fin T55

* 50g de amidon

® 225g de ap

* 50g de zah r granulat
* 2,59 de agar-agar

* 100g de suc de | méie
* 10g de gelatin

* 200g de zah r granulat
* 40g de sirop de glucoz
* 60g de albu uri

* 60g de ap

* 25g de unt moale

259 de zah r pudr

® 25g de pudr de alune
* 5g de amidon

* 15g de lapte

* 30U

* 105g de zah r granulat
* 8g de amidon

® 95g de suc de | maie

* 95g de unt

Préparation

1. idac am schimba pu in pl cinta cu | méie bezea?
2. lat pl cinta mea cu | méie, de data aceasta cu bezea.

3. Amdles s fac bezeaua din timp is decorez pl cinta cu cubule e mici, dar o pute i face i in ultimul moment i
s opuneicupo ul saus o intinde i cu lingura direct pe pl cint, la fel ca cu bezeaua italian .

4. Am folosit alunele pentru aluatul dulce i crema de alune pentru ¢ ador combina ia cu | méia, dar pute i face
o versiune cu migdale sau fistic, in func ie de preferin ele voastre In cele din urm , gelatina de | méie nu este
obligatorie, dar permite ad ugarea unei note suplimentare de aciditate care contrabalanseaz bine bezeaual!

5. Materiale :Cercle oblong De Buyer Zesteur microplane Am folosit Cooking Chef de Kenwood pentru bezea:
cod FLAVIE = 3 accesorii la alegere oferite pentru achizi ia unui cooking chef / colaborare comercial .



6. Am folosit rulet de patiserie, tav perforat , spatula indoit Guy Demarle: cod de recomandare FLAVIETO de
completat la inscriere pentru 10 oferi i la prima comand / colaborare comercial .

7. Ingrediente :Am folosit pudra de alune Koro: cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere pe intregul site
(neafiliat).

8. Lista de cump rat : de unt moale de zah r pudr + inguri de pudr de alune 4 ou  de albu uri de fin T55

de amidon + inguri de zah r granulat 2, de agar-agar de suc de | méie de lapte Coaja de la mai de gelatin
de sirop de glucoz Timp de preparare :Th15 + 25 minute de coacere + minimum 4 ore de odihn Pentru o

pl cint de 30cm lungime / 8 persoane : Aluat dulce cu alune : de unt moale de zah r pudr de pudr de

alune 1 ou defin T55 de amidon Cremati untul moale cu zah rul pudr .

9. Apoi, ad uga i pudra de alune i emulsiona i cu oul.

10.  Finaliza i prin incorporarea f inii i a amidonului, forma i o bil , aplatiza i-o ilsai-os se odihneasc in

frigider timp de cel pu in Th30.
11.  In cele din urm , intinde i-0 la o grosime de 2mm i tapeta i cercul pentru pl cint .
12. Lsaidin nous se odihneasc in frigider timp de cel pu in 2 ore, dac este posibil, toat noaptea.

13.  Gelatin de | méie: de ap de zah r granulat 2, de agar-agar de suc de | maie Coqgja fin tiat de la
méi Ve i avea prea mult gelatin , dar este greu s reduce i cantitatea.

14. Amesteca i zah rul i agar-agarul.
15. Inc Izi i apa, apoi turna i zah rul peste ea.
16. Amesteca i bine, aduce i la fierbere ilsais fiarb timp de 2-3 minute.

17.  Departe de foc, ad uga i sucul i coaja de | maie, apoi turna i intr-un vas i pune i in frigider pentru a se
int ri gelatina.

18. Bezea de | mdie : de gelatin  de zah r granulat de sirop de glucoz de albu uri de ap Coaja de la
mdi Pentru finisare: inguri de amidon + inguri de zah r pudr Dac folosi i gelatin in foi: pune i foile de gelatin
intr-un bol cu ap rece pentru a se inmuia, apoi, odat ce s-au inmuiat, scurge i-le i topi i-le la bain-marie sau in
cuptorul cu microunde.

19. Dac folosi i gelatin in pulbere: hidrata i-o in de ap , apoi topi i-o céteva secunde in cuptorul cu
microunde.

20. Tntr-o crati , face i un sirop cu apa, zah rul i siropul de glucoz .
21. Cand siropul ajunge la 115°C, incepe i s bate i albu urile.

22. Cand siropul ajunge la temperatura de 130°C, turna i-| peste albu urile b tute continuénd s bate i cu un
mixer electric.

23. Apoi ad uga i gelatina topit i coaja de | méie i bate i din nou céteva minute.

24. Tapetaiotav p trat sau dreptunghiular cu hartie de copt sau folie alimentar u or uns , apoi turna i
bezeaua in tav i netezi i suprafa a.

25. Lsaibezeauas seint reasc la temperatura camerei timp de cel pu in 4 ore.
26. Apoi, tia i cubule e mici i pres ra i-le cu amestecul de zah r pudr i amidon.

27.  Crema de alune &amp; coaja de | méie : de unt moale de zah r pudr de pudr de alune de amidon
de lapte Codja de la méie Amesteca i untul moale cu zah rul pudr , pudra de alune i amidonul, apoi ad uga i
laptele i coaja.

28.  Intinde i crema pe fundul pl cintei.
29.  Coace i timp de 20-25 minute la 170°C.
30.Lsais serceasc.

31. Cremadelmaie: 30ou dezah r granulat Coaja de la méi de amidon de suc de | méie de
unt Amesteca i zah rul cu coaja de | maie.



32. Bate i cu ou le, apoi cu amidonul.

33. Adugaisucul de | maie ilsais seingroa e la foc mediu, amestecdnd continuu.
34. Indep rta i de pe foc, apoi ad uga i untul t iat in buc i mici.

35. Mixeaz cu un blender de imersie pentru a ob ine o crem fin i emulsionat .

36. Apoi, puteifies olsais serceasc intr-un recipient, acoperit cu folie de contact, inainte de a umple
por, p p p P
pl cinta, fie s o turna i direct pe pl cinta rcit is punei totul in frigider.

37.  Montare &amp; finisaje : Scoate i gelatina de | méie it ia i-o in cubule e foarte mici.
38. Mixeaz restul cu un blender de imersie.
39. ntinde i un strat sub ire pe crema de | maie.

40. Decora i cu cubule ele de bezea i gelatina de | maie inainte de a v bucural

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



