Doradca
smaku

Tarta z jabtkami i winogronami na mgce kasztanowej

EWA
CZAS ILOSC
PRZYG_OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE] 1H 5+
SKELADNIKI

Na ciasto:

maki kasztanowej 250 graméw

masto 100 graméw

cukier brazowy 50 graméw

z6ttko jajek 2 sztuki

woda 3 tyzki

proszku do pieczenia 0,5 tyzeczki

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku

Wierzchnia kratka:

maka orkiszowa 100 gramoéw

masto 50 graméw

z6ttko jajek 1 sztuka

proszek do pieczenia szczypta

cukier brazowy 35 graméw

woda 1 tyzka

Farsz:

jabtka 4-5 sztuk

winogrona 300 graméw

cukier wanilinowy 1 tyzka

Butka tarta klasyczna Prymat 1 tyzka



cukier puder

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto:

Make taczymy z cukrem, proszkiem oraz solg. Dodajemy masto z loddwki - cato$¢ dobrze siekamy.
Dodajemy zéttka oraz wode i catos¢ dobrze wyrabiamy. Ciasto przektadamy do foremki na tarte.
Poniewaz robione jest na mace kasztanowej, jest dos¢ kruche, wiec juz w foremce mozemy
pozalepia¢ ewentualne pekniecia. Spdd podpiekamy 12 minut w temp. 180 stopni.

Wierzchnia kratka:

Make taczymy z cukrem i proszkiem, siekamy za mastem. Dodajemy zéttko i wode, szybko
zarabiamy. Wstawiamy do lodéwki.

Farsz:

Jabtka obieramy, za pomocg specjalnej tarki szatkujemy je na cieniutkie plasterki. Winogrona
kroimy na pdt i ewentualnie pozbawiamy pestek. tgczymy z jabtkami, posypujemy cukrem
waniliowym oraz butka. Catos$¢ dobrze mieszamy i wyktadamy na podpieczony spdd. Na wierzchu
przygotowujemy kratke z ciasta, ktére chtodzito sie w lodéwce. Ciasto pieczmy 40-45 minut temp.
180 stopni. Smacznego!



