ANIA STARMACH

Tarta cytrynowa z bezg wtoska

Co kupic¢?
Spod

200g maki

100g masta

2 tyzki cukru pudru

1 jajko

1 tyzka zimnej wody

1 szczypta soli
Krem cytrynowy

100g cukru pudru

100g masta
4 jajka
4 cytryny

1  skorka otarta z cytryny
2 tyzki maki ziemniaczanej

Beza wioska:

150g cukru
40ml  wody
2  biatka

Jak przygotowac?

Spod:

1.  Skfadniki na spod umies¢ w misie robota, ciasto wyrabiaj 4-5 minut na wolnych obrotach przy

pomocy mieszadta K.
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2.  Wyrobione ciasto zlep w kulke i schtadzaj je w lodowce przez minimum godzine.

3. Potym czasie cienko je rozwatkuj i przetoz do formy o wymiarze 25 cm i ponaktuwaj widelcem.
Piecz pod obcigzeniem (np. z ryzu lub grochu) okoto 20 minut w temperaturze 170 stopni, a

nastepnie bez obcigzenia kolejne 20 minut. Ostudz, ale nie wyciggaj z formy.
Krem cytrynowy:

4. Aby przygotowac krem cytrynowy do misy robota wbij jajka, delikatnie ubij je z cukrem przy
pomocy trzepaczki.

5. Dodaj make i sok z 4 cytryn oraz skorke otartg z 1 cytryny. Podgrzewaj, az masa zgestnieje. Jesli

Twoj robot nie ma funkcji podgrzewania, ten etap wykonaj w garnku na matym ogniu.

6. Dodaj mate kawatki zimnego masta.

7. Gdy wszystkie sktadniki sie potgczg, mase wylej na podpieczony spod i piecz jeszcze 20 minut.
Beza wioska:

8. Aby przygotowac beze wloskg, biatka umies¢ w misie robota planetarnego i zamontuj trzepaczke.

9.  Cukier i wode podgrzewaj na niewielkim ogniu, az syrop cukrowy osiggnie temperature 110 stopni,
w tym momencie zacznij ubijac biatka.

10.  Syrop gotuj az osiggnie temperature 118-120 stopni, a nastepnie przerwij podgrzewanie. Biatka
powinny byc juz prawie ubite.

11.  Wlewaj syrop waskim strumieniem do ubitych biatek, nie przerywajagc ubijania. Biatka ubijaj okoto
10 minut. Jesli posiadasz model Cooking Chef XL mozesz skorzystac z automatycznego
programu do robienia bezy wtoskie;.

12. Beze wytdz na upieczong tarte i za pomocg palnika przypal beze z wierzchu.
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