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TARTA Z MALINAMI
| MASCARPONE NA
C I E PLO Maka pszenna

LISTA ZAKUPOW

Maslo
4 Porcje | Czas przygotowania 90 min Stewia
SKLADNIKI 3Jajka
Ciasto Cytryna
220 g / maki pszennej 500 g sera mascarpone

110 g / masta 200 ml §mietanki 30%

1 tyzka / stewii

2 sztuki / zottek

Cukier z prawdziwa wanilig

Cukier puder

Skorka z jednej cytryny
Krem 500 g malin

500 g / serka mascarpone Gorzka czekolada
200 ml / smietanki 30%

Y2 tyzeczki / soku z cytryny

10 g / cukru z prawdziwg wanilig
1 tyzka / cukru pudru

1 z6ttko

500 g / malin

Kilka kostek gorzkiej czekolady

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Jezeli do ciasta uzywamy mrozonych malin,
nalezy je wecze$niej rozmrozic i odsaczy¢ —
wyjmujemy je z zamrazalnika na ok. 3
godziny przed przygotowaniem ciasta.
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Przygotowanie ciasta rozpoczynamy od przesiania maki pszennej na stolnice. Do maki dodajemy
stewie, zottka i zimne masto pokrojone na mniejsze kawalki oraz skorke otarta z jednej cytryny. Jak
najszybciej zagniatamy ciasto. Gdy ciasto osiaggnie wlasciwa konsystencje przekladamy je w
woreczek foliowy i na min. 30 min. przekladamy do lodéwki.

Piekarnik rozgrzewamy do 170°C. Forme na tarte smarujemy mastem. Schlodzone ciasto
rozwalkowujemy na stolnicy i przekladamy do formy. Tak przygotowane ciasto pieczemy 10 min.
Ciasto obcigzamy fasolg lub ryzem.

W czasie, gdy ciasto sie podpieka przygotowujemy krem. W misce robota ubijamy $mietanke 30% z
dodatkiem V2 lyzeczki soku z cytryny. Wazne, aby $mietanka przed ubijaniem byla dobrze
schtodzona. Do ubitej $mietany dodajemy 10 g cukru z prawdziwa wanilig i 1 tyzke cukru pudru. A
nastepnie dodajemy ser mascarpone partiami, po tyzce. Gdy ser polaczy sie ze Smietana dodajemy
z6kko i dokladnie mieszamy krem.

Na podpieczony spdd ciasta wykladamy odsaczone maliny, a nastepnie zalewamy kremem z
mascarpone. Wyréwnujemy wierzch ciasta. Tarte wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 160°C
(termoobieg) na 30 minut.

Po upieczeniu odstawiamy tarte do wystudzenia. Gdy ciasto bedzie juz chlodne, na wierzch
Scieramy kilka kostek gorzkiej czekolady.
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