Tart e nuci pecan

Ingrédients

e 70g unt

* 200g fin

® 10g zah r

e 1 varf de cu it sare

* 50g ulei de cocos dezodorizat
® 45g ap ece

*lou

e 1 linguri 'de lapte sau sméntén
*2o0u

* 135g sirop de ar ar sau sirop de porumb
e 45g zah r

® 25g zah r brun

® 459 unt fopit

® 2 linguri e extract de vanilie

e 1 varf de cu it sare

* 1 varf de cu it nuc oar

e 1 varf de cu it cui oare m cinate

* 240g nuci pecan

Préparation

1. Continuu seria re efelor de inspira ie american , cu celebra Pecan pie, sau tart % nuci pecan.

2. Este o re et Yoarte simpl , destul de rapid 'de realizat, i pe care o pute i adapta dup 'Gusturile voastre: nu

ezita i s '"diminua i/cre fe i/elimina i anumite condimente, iar pentru cei care nu ar prefera siropul de ar ar, 1l
pute i inlocui cu sirop de porumb, ve i ob ine aceea i textur , dar cu un gust neutru Materiale: Fouet Rouleau
pentru patiserie Tav 'ferforat '@erc canelat De Buyer Ingrediente: Am folosit sirop de ar ar i nuci pecan Koro:

cod ILETAITUNGATEAU pentru 5% reducere pe intregul site (nedfiliat).

3. Timp de preparare: 40 minute + aproximativ 1 or 'de coacere Pentru o tart 'de 20cm diametru: Aluatul
fraged: unt finV2zah r 1 varf de cu it sare ulei de cocos dezodorizat ap Yece Pentru glazur : 1 ou
inguri 'de lapte sau smantén Y2Amesteca i f ina, zah rul i sarea.

4. Ad uga i untul rece t iat cubule e i uleiul de cocos.

5. Apoi ad uga i treptat apa rece, forma i o bil V2 | sa i-o la frigider minimum 2-3 ore (ideal o noapte).
6. Apoi, intinde i aluatul i tapeta i cercul.

7. Punei aluatul la frigider sau congelator minimum 45 de minute.

8. Chiar inainte de asamblare i coacere, intinde i amestecul de ou b tut/sméntén Y o pensul 'fae tot fundul
tartei.

9. Umplutura: 2 ou sirop de ar ar sau sirop de porumb  zah r zah r brun unt topit inguri e extract de
vanilie 1 vérf de cu it sare  Yinguri Ycor i oar 1 vérf de cu it nuc oar 1 vérf de cu it cui oare m cinate nuci
pecan Amesteca i toate ingredientele, cu excep ia nucilor pecan.

10.  Tiai grosier nucile pecan, p strand cateva intregi pentru decorare (sau nu, le pute i toca pe toate, tarta
va avea un aspect mai rustic).

11. br> Turna i nucile pecan tocate in fundul tartei, acoperi i cu nucile pecan intregi, apoi turna i umplutura
deasupra.

12. Coace i in cuptorul preinc Izit la 175°C timp de 50-60 minute (dac Yemplutura nu este inc %oapt V2
nucile pecan sunt deja bine rumenite, pute i acoperi tarta cu o folie de aluminiu pén e finalizarea coacerii).



13. br>Lsais %e r ceasc omplet, apoi savura il
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