Tart cu | méie coapt (Christophe Adam)

Ingrédients

* 180g de fin T55

* 50g de amidon de cartofi

* 90g de zah r pudr

* 1g de pudr de vanilie sau 1 p staie de vanilie ras
* 30g de pudr de migdale

* 1g de sare fin

* 95g de unt moale

* 50g de ou intreg (aproximativ 1 ou)

* 200g de zah r granulat (am pus 175)

* 300g de ou intregi (aproximativ 6 ou )

* 160g de suc de | maie galben

* 160g de smantan groas cu 35% gr sime

Préparation

1. Am g sit aceast re et pe site-ul Academia Gustului, o tart cu | maie, dar deloc clasic .

2. Aceasta se compune dintr-un amestec care se coace la cuptor i cared o tart groas ca un flan, cu o textur
bine cremoas i | méiat i o crust bine crocant .

3.V explic mai jos, nu am urmat re eta de aluat dulce, cred ¢ pute i face acest tort cu aluatul dorit atdta timp
céit il pre-coace i.

4. T de amidon de cartofi de zah r pudr de pudr de vanilie sau 1 p staie de vanilie ras  de pudr de migdale
de sare fin de unt moale de ou intreg (aproximativ 1 ou)Nu am f cut acest aluat, am folosit un mic rest de aluat
dulce cu alune (care se potrive te foarte bine cu | maia) pentru aceast tart .

5. Nu am avut mult, a a ¢ am f cut pur i simplu un cerc de aluat pe care I-am pus la baza cercului meu (ca
pentru un cheesecake) i pe care |-am pre-copt timp de aproximativ dou zeci de minute.

6. Totu i, v dau re eta original i pa ii de urmat aici:Crema i untul cu zah rul pudr i vanilia.
7. Ad uga i sarea i pudra de migdale.
8. Incorpora i oul, apoi in final fina i amidonul de cartofi.

9. P stra i aluatul la rece timp de cel pu in 30 de minute, apoi intinde i-| i tapeta i un cerc de 18cm diametru i 4
pan la 5cmin | ime.

10. Pune i cercul la congelator timp de minimum 20 de minute.

11. Apoi, preinc Izi i cuptorul la 180°C, a eza i folie de aluminiu in interiorul fundului tartei, acoperi i cu orez
(sau maz re uscat , bile de ceramic ...) i coace i timp de 20 de minute.

12. Indep rta i orezul i folia de aluminiu i coace i din nou la 130°C pén cand aluatul este uscat i bine
rumenit.

13. Coaja de la méi galbene de zah r granulat (am pus 175) de ou intregi (aproximativ 6 ou ) de suc de
| maie galben de smantan groas cu 35% gr simeAmesteca i zah rul cu cojile de | méie (pute i face acest lucru
din timp, tarta dvs.

14. va fi mai aromat ).

15. Ad uga i ou le, bate i bine, apoi incorpora i sucul de | méie.

16. Lua i pu in din acest amestec i amesteca i-l cu sménténa groas pentru a o sub ia.
17. Apoi, turna i in amestecul principal i amesteca i pén ob ine i o crem omogen .

18. Turna i in fundul tartei coapte, spuma i suprafa a pentru a indep rta bulele mari.



19. Coace i din nou la 130°C timp de 40 pén la 45 de minute.

20.Lsais serceasc completinainte de a scoate din form .
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