Persika- och mandeltarta

Ingrédients

® 60g rumstempererat smor
* 90g florsocker

* 30g mandelmijsl

* | &gg

* 180g T55 mjsl

* 50g majsstarkelse

® 50g smor

* 75g mandelmisl

* 10g majsstarkelse

e 70g florsocker

* | &gg

* 1 tesked vaniljpulver

¢ 10g amaretto

* 2 persikor eller nektariner

Préparation

1. Ja, &nnu en paj, men sésongens frukter passar s& bra fér det!

2. Den hdr gangen &r persikor i rampljuset med en mandelpaj som ér s& enkel som det bara gér, men ocksé
léicker med goda frukter.

3. Blanda det rumstempererade sméret med florsocker, mandelmjél och salt.

4. Emulgera blandningen med &gget, tillsétt sedan mjsl och majsstérkelse.

5. Blanda hastigt, och sluta s& fort du kan forma en boll.

6. Taick den med plastfolie och stéll in i kylen minst 30 minuter.

7. Sedan, kavla ut degen pé 2 till 3 mm tjocklek och lagg i din smorda form.

8. Satt den i kylsk&pet eller frysen medan du férbereder krémen.

9. Blanda det rumstempererade sméret med mandelmjél, florsocker och majsstéirkelse.
10. Tillsétt sedan égget, vanilien och amaretton.

11. Hall kréimen i pajskalet.

12. Montering &amp; gréddning: 2 persikor eller nektariner Dela frukterna pé mitten, och skér tunna skivor.
13. Laigg dem i mandelkrémen.

14. Gradda i férvéirmd ugn vid 170°C i 25 till 30 minuter.

15. Ta ut ur ugnen, l&t svalna négra minuter innan du tar av formen.

16. Sedan, njut!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



