Potrzebne narzedzia™:
e rant perforowany do tarty o srednicy 19 cm
e 27 maty silikonowe lub papier do pieczenia
e listwy dystansowe
e mata perforowana
e blaszka do pieczenia
e watek do ciasta np. taki
e waga kuchenna np. taka

e waga jubilerska

e mikser

e blender

e sijtko

e noz, deska do krojenia

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktéw z ktorych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasja 05 %,
aw Miniowe Formy 3D i Stodki Bufet az 0 10%!
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https://cakeit.pl/rantperforowany
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/mataperforowanaspmala
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagajubilerska
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
https://cakeit.pl/slodkibufet

Taeta Rwasna Smictana i M@w){o

Potrzebne sktadniki na tarte 19cm (ok. 6 porcji):

Kruche ciasto:
e 240 g maki pszennej
e 55 g maki migdatowej
e 95 g cukru pudru
e 120 g zimnego masta(pokrojonego)
e szczyptasoli
e 1jajkoM(50-60q)
o 1Z6ttko + 1tyzka mleka(do posmarowania)

Panna cotta kwasna $mietana:
e 90 g Smietanki 36% (podzielong na dwie czesci po 45 g)
e 35Qgcukru
e 180 g kwasnej smietany 18%
o 3gzelatyny(ok. 3/4 tyzeczki)+ 15 g zimnej wody
e ziarenkaz 1/2 laski wanilii

Glazura truskawkowa:

115 g truskawek (moga by¢ mrozone)

25 g cukru

1/2 tyzki soku z cytryny

1/2 tyzeczki skrobi ziemniaczanej

400 g swiezych truskawek, pokrojonych na cwiartki
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Taeta Rwasna smictana i tewskawki 6%%

Opis przygotowania:

Kruchy spod:

1. Maki, cukier puder, szczypte soli i masto pokrojone w kostke
zagniataj do powstania ciasta o konsystencji kruszonki.

2.Dodaj zottko i dalej zagniataj az powstanie gtadkie ciasto.

5.Rozwatkuj ciasto pomiedzy dwoma matami silikonowymi lub dwoma
arkuszami papieru na grubosc okoto 2-3 mm. Tak przygotowane
ciasto wtoz do zamrazarki na okoto 20 minut.

4./apomoca rantu wytnij spod tarty i umiesS¢ wraz z obrecza na
blaszce wytozonej matg perforowang.

b./ reszty ciasta wytnij paski o szerokosci okoto 2,5 cm i wylep nimi
bok rantu perforowanego - delikatnie docisnij do obreczy.

6.Schtodz w lodéwce przez 30 minut.

7.0strym nozem odetnij ciasto wystajgce poza obrecz.

8.Piecz w piekarniku rozgrzanym do 190°C przez 15 minut w trybie
gora-dot.

9. Tarte wyjmij z obreczy i jeszcze cieptg posmaruj zottkiem
wymieszanym z mlekiem. Wstaw tarte do piekarnika na 3-5 minut.
Piecz do momentu az sie delikatnie zarumieni. Wyjmij i odt6z do
ostudzenia.
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Panna cotta kwasna Smietana:

1.Zelatyne zalej woda i odstaw do napecznienia.

2.45 g smietanki i cukier podgrzej prawie do wrzenia. Zdejmij z
palnika.

3.00 smietanki dodaj zelatyne i wymieszaj do rozpuszczenia.

4.W misce wymieszaj pozostate 45g Smietanki, kwasng smietane i
wanilie. Dodaj Smietanke z zelatyng i wymieszaj.

b.Panna cotte odstaw do lodowki na 10 minut, a potem wylej na kruchy
spod i wyrownaj szpatutky.

6. Tarte schtodz przez min. 6 godzin.

Glazura truskawkowa:

1.115 g truskawek zblenduj i przetrzyj przez sitko.

2./agotuj puree truskawkowe z cukrem. Dodaj skrobie z sokiem
z cytryny i ponownie zagotuj stale mieszajac. Podgrzewaj jeszcze 3-
b minut az sos zgestnieje.

3.Ciepta glazure wymieszaj ze Swiezymi truskawkami. Schtédz w
lodowce min. 30 minut.

4. Truskawki wyt0z na panna cotte.

b. Tarte podawaj schtodzong.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

