Doradca
smaku

Doradca Smaku IX: Orzechowe crumble z truskawkami,
odc. 8

DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

truskawki 300 graméw

orzechy brazylijskie 40 gramoéw

miod lipowy 50 mililitréw

rodzynki 20 gramoéw

wino biate 300 mililitréw

maka migdatowa 200 graméw

cukier trzcinowy 100 gramoéw

orzechy wioskie 20 gramoéw

orzeszki pistacjowe 40 gramoéw

masto 200 graméw

cukier puder 20 graméw

Do dekoracji:

mieta liscie

Do smaku:

Tymianek suszony Prymat

Cukier z wanilia do ciast i deseréw Prymat
Chili pieprz cayenne mielone Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Usuwamy szypuiki truskawek, owoce kroimy w kawatki. 20 g orzechdw brazylijskich siekamy.
Rozgrzewamy patelnie i prazymy orzechy, dodajemy miéd, doprawiamy chili pieprzem cayenne,
sola morska, dodajemy truskawki, rodzynki, mieszamy. Wlewamy biate wytrawne wino,
doprawiamy tymiankiem i cato$¢ mieszamy.

W misce umieszczamy maczke migdatowa, cukier trzcinowy, orzechy wtoskie i pistacjowe. 20 g
orzechdw brazylijskich siekamy i dodajemy do miski. Masto w temperaturze pokojowej kroimy w
kawatki, dodajemy do miski, sktadniki zagniatamy na ciasto. Dodajemy cukier z prawdziwa wanilia.
Ciasto wyrabiamy.

Prostokatna forme do tarty wypetniamy karmelizowanymi truskawkami, naktadamy kruszonke,
rozprowadzajac réwnomiernie na truskawki. Forme wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C
na 10-15 minut (tryb grzanie géra-dét).

Po uptywie tego czasu wyciggamy blaszke. Wyktadamy crumble na talerz. Dekorujemy cukrem
pudrem, Swiezymi listkami miety i truskawka.



