Tarta z owocami

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Idealne ciasto na lato. To co znajdzie sie na tarcie
— zalezy od tego jakie owoce sa aktualnie dostepne i
w jakie lubicie.
. | Puszysty krem z mascarpone i Smietanki podkresla
} smak owocow.

Czas przygotowania: 45 minut
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

- Maka - 2 szkl.

- Cukier puder - 0,5 szkl.

- Jajka cate 2+ 1 z6ttko - 3 szt.

- Proszek do pieczenia - 0,5 tyzeczka(i)
- Smietana kwasna - 1 tyzka(i)

- Masto (zimne) - 750 g

Przydatne akcesoria:
Forma do tarty, mikser, miski

Etapy przyrzadzania:

1. Z podanych sktadnikow zagniatamy ciasto. Rozwatkowac na grubos¢ mniejsza niz 1 cm.
Na watku przenies¢ na forme i wytozy¢ ( wgniesc¢ ) dno i boki. Wstawi¢ do piekarnika
rozgrzanego do 180 stopni i piec ok. 20 min. Wyja¢ z piekarnika kiedy ciasto nabierze
ztotego koloru.

2. KREM:
* Smietanka kremoéwka 30% lub 36%- 250 ml
* Serek mascarpone- 250g
* Cukier puder- 1/2 szkl.

Mocno schtodzong $mietanke ubijamy, pod koniec dodajemy cukier puder. Kiedy
Smietana bedzie sztywna czas na serek. Mieszamy ze $mietang mikserem na
najnizszych obrotach do momentu potaczenia.

Krem wyktadamy na ostudzone ciasto. Na wierzch dajemy
owoce wg uznania:)
Na zdjeciu: nektarynki i borowki

Uwagi:
Jesli macie obawy, ze krem nie bedzie na tyle sztywny opcjonalnie mozna dodac tyzeczke
$mietan-fixu lub rozpuszczong w wodzie tyzeczke zelatyny.
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