TARTA Z JAGODAMI

4 Porcje | Czas przygotowania 80 min

LISTA ZAKUPOW

SKLADNIKI Maka pszenna
Ciasto WER ()

220 g / maki pszennej 2 jajka

110 g / masta Cytryna

1 tyzka / stewii

2 sztuki / zottek

Stewia

Smietanka 30%

Skora z jednej cytryny

KREM Ser mascarpone
300 g / sera mascarpone Jagody

200 ml / Smietanki 30% Cukier waniliowy
11/ jagod

10 g / cukru waniliowego

1 tyzka / stewii

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Przygotowanie ciasta rozpoczynamy od
przesiania potowy maki pszennej na stolnice.
Do maki dodajemy stewie, zottka i zimne masto
pokrojone na mniejsze kawatki. Jak najszybciej
zagniatamy ciasto stopniowo dodajac reszte
maki. Na koniec dodajemy skorke otarta z
jednej cytryny. Gdy ciasto osiagnie wlasciwag
konsystencje przekladamy je w woreczek
foliowy i na min. 30 min. przekladamy do
lodowki.

Piekarnik rozgrzewamy do 170°C. Forme na
tarte smarujemy mastem. Schlodzone ciasto
rozwalkowujemy na stolnicy i przekladamy do
formy. Tak przygotowane ciasto pieczemy 15
min. Ciasto obcigzamy fasola lub ryzem. Po 15
min. zdejmujemy z ciasta obcigzenie i pieczemy
jeszcze 10 min.




W czasie, gdy ciasto sie piecze przygotowujemy krem z mascarpone. Smietanke ubijamy na
sztywno z cukrem waniliowym za pomoca miksera. Nastepnie dodajemy partiami ser mascarpone
oraz stewie i miksujemy na puszysta mase. Umyte wcze$niej jagody dodajemy do kremu,
zostawiamy trzy lyzki jagod do dekoracji tarty.

Tak przygotowany krem przekladamy na wcze$niej upieczone ciasto. Na wierzch tarty dajemy
odlozone wezeéniej jagody. Tak przygotowang tarte przektadamy do lodowki, aby krem stezal.



