Doradca
smaku

Z owocami: Doradca Smaku Ill, odc. 24: Orzechowa tarta z
jabtkiem

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKEADNIKI

Kruche ciasto

maka pszenna 250 ¢

masto 125¢

woda 60 ml

jajko 1 szt.

sol 1 szczypta

Farsz

orzechy wioskie 200 g

migdaty

orzechy laskowe
jabtko

masto

cukier puder
cukier krysztat
jajko

biatko

Do smaku
Gozdziki cate Prymat

Cynamon mielony Prymat

150 g (mielone)
50 ¢

1 szt.

1509

130g

1 ptaska tyzka
3 szt.

7549

4 szt.



laska wanilii 1/2 szt.

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Ciasto kruche: przesiang make siekamy z mastem. Dodajemy wode, jako oraz
szczypte soli i szybko zagniatamy. Gotowe ciasto rozwatkowujemy i wstawiamy do
lodéwki na okoto 45 minut. Schtodzonym ciastem wyktadamy doktadnie dno i boki
wysmarowanych mastem foremek do tartaletek.

Farsz: jabtko obieramy, usuwamy gniazdo nasienne i kroimy w drobng kostke. W
garnku rozpuszczamy 50 g masta, dodajemy pokrojone jabtko, niewielkg ilos¢ cukru
krysztat, odrobine wody i karmelizujemy na matym ogniu. Dodajemy 4 gozdziki,
przyprawiamy cynamonem i ziarnami z potowy laski wanilii. Podgrzewamy na matym
ogniu, caty czas mieszajac, az do uzyskania karmelu.

W misce tgczymy pokruszone orzechy wioskie, orzechy laskowe starte migdaty,
pozostate masto i wyrabiamy. Masto powinno by¢ ciepte. Jezeli bedzie twarde, bedzie
trudno wyrobi¢ mase.

Nastepnie wbijamy po kolei 3 jajka, dodajemy 2 duze tyzki cukru pudru i mieszamy.

W oddzielnej misce ubijamy na sztywnga piane biatka z resztg cukru pudru. Do ubitych
biatek dodajemy stopniowo mase z orzechami. Na koniec dodajemy skarmelizowane
jabtko i delikatnie mieszamy.

Tak przygotowang mase przektadamy do foremek wylepionych ciastem. Pieczemy w
piekarniku nagrzanym do temperatury 190C przez okoto 20 minut. Na 3-4 minuty
przed wyjeciem, przykrywamy tarty folig aluminiowa i kontynuujemy pieczenie.

Po wyjeciu odstawiamy do ostygniecia. Kawatki tarty podajmy posypane na przyktad
cukrem pudrem. Smacznego!



