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Tarta cytrynowa z bezg

Przepis

Informacje :

Stopien trudnosci: sredni
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 8-10

Czas pieczenia: 60 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

Spdd do tarty:

Krok 1 - Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz. Wsypa¢ magke i cukier puder, dodac
masto, z6ttka, wode i sél. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, wymieszac ciasto - czas 15
sekund, predkos¢ 6.

Krok 2 - Za pomoca topatki wytozy¢ ciasto na stolnice, zagnies¢ dtonmi w kule i lekko
ja sptaszczy¢. Blache do pieczenia tarty wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto
rozwatkowad na grubosc¢ ok. 0,5 cm. za pomocg watka przenies$¢ na blache. Palcami
wylepi¢ boki blachy. Ciasto chtodzi¢ w lodéwce ok. 0,5 godziny. Przed pieczeniem
naktu¢ ciasto widelcem kilku miejscach. Piec ciasto w temp. 180°C przez ok. 20-25
minut.

Krem:

Krok 1 - Cytryny umy¢, sparzy¢. Zetrzec¢ na drobnej tarce skérke z 2 cytryn. Wycisngc¢
sok z cytryn.

Krok 2 - W naczyniu miksujgcym zatozy¢ motylek, wtozy¢ miekkie masto, wybite jaja,
wlac sok, dodac skorke z cytryny i cukier. Zamkngc¢ pokrywe dzbanka. Mieszad



sktadniki i ogrzewac: czas 8 min, temperatura 80°C, predkos¢ 2. Pod koniec
ogrzewania masa powinna zgestnied. Jesli jest rzadka, ogrzewac jeszcze ok 20
sekund, w temp 90°C, predkos$¢ 4 az do zgestnienia.

Krok 3 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Gorgcy krem wytozy¢ na upieczony spod do
tarty i za pomoca topatki rozprowadzi¢ go rownomiernie.

Krok 4 - Umy¢ dzbanek.
Beza:

Krok 1 - W naczyniu zamontowa¢ motylek. Wtozy¢ biatka jaj, zamkna¢ pokrywe
dzbanka. Ubijac¢ biatka - czas 4 minuty predkos¢ 4. Gdy piana bedzie gotowa ubijac
dalej stopniowo wsypujgc cukier przez otwdr w pokrywie - czas 1 minuta, predkosc 4.
Pod koniec dodac przesiang mgke ziemniaczang i kilka kropli soku z cytryny.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Mase bezowg wytozy¢ na krem cytrynowy. Tarte
wstawi¢ do piekarnika i piec w temperaturze 150°C przez ok. 30 minut az beza lekko
sie zrumieni.



