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Krucha tarta pomaranczowa z rokitnikiem

Bozena Furdal

Krucha tarta z pomaranczowg nutg i czekoladowym wykoriczeniem.

R

PORCJE
1 tarta fi24

SKEADNIKI

Tarta
e 210 g maki pszennej
110 g masta
55 g cukru pudru
40 g zo6ttek jaj kurzych ~z 2 jajek rozmiaru M
1/2 tyzeczki pasty waniliowej

Glazura na tarte
e 30 g z6ttek jaj kurzych
e 10 g cukru pudru

Zelka z pomaranczy z rokitnikiem
e 250 g pulpy z pomaranczy ew. sok z wycisnietej pomaranczy
e 90 g pulpy z rokitnika

40 g soku z cytryny

cukier wedle uznania

8 g zelatyny

16 g zimnej wody

Mus czekoladowy z kawg
e 200 g czekolady belgijskiej, mlecznej 33,6%
100 g $mietanki kremdwki 36%
100 g zaparzonej mocnej kawy
40 g zo6ttek jaj kurzych
20 g drobnego cukru

Dodatkowo
e 40 g prazonych wtoskich orzechéw

INSTRUKCJE
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Krucha tarta
1. Do misy wrzucamy zo6ttka, przesiany cukier puder oraz paste waniliowg. R6zga badz
trzepaczka mieszamy do potgczenia sktadnikow.

2. Do misy miksera wsypujemy przesiang make pszenng, szczypte proszku do pieczenia,
dodajemy pokrojone w drobng kostke masto. Dziatamy chwil kilka mieszadtem K.

3. Do suchych produktéw stopniowo dodajemy roztrzepang mieszanine z zottek. Wyrabiamy
ciasto, az stanie sie gtadkie i wszystkie sktadniki bedg ze sobg dobrze potgczone. Nie czynimy
tego zbyt dtugo.

4. Gotowe ciasto zawijamy w folie i wktadamy na minimum godzinke do lodowki.

5. Schtodzone ciasto watkujemy na grubos$¢ ~2 mm. Przektadamy rozwatkowane ciasto do formy
perforowanej o Srednicy 24cm.

6. Jezeli mamy zwyktg blaszke na tarte, i chcemy, aby nasze kruche ciasto byto bez babelkdw i
znieksztatcen, mozemy wykorzystac¢ obcigzniki, takie jak ryz, czy groch ceramiczny.

7. Pieczemy w ~180C, do ztotego koloru. Pamietamy o tym iz kazdy piekarnik jest inny, zatem
umownie napisatam temperature. Wy sobie doswiadczycie na Swoim.

Glazura na tarte
1. Poniewaz pierwszg warstwg wytozong na tarcie bedzie zelka z pomaranczy z rokitnikiem, warto
ja zabezpieczy¢, aby nam nie nabrata wilgoci.

2. Z6ttka mieszamy z cukrem pudrem w garnuszku.
3. Smarujemy pedzlem delikatnie wewnetrzng czesc przestygnietej tarty. Zapiekamy kilka minut,
w temperaturze ~180C.
Zelka z pomaranczy z rokitnikiem
1. Moczymy zelatyne w bardzo zimnej wodzie. Okoto 10 minut.
. £gczymy wszystkie soki, pulpy.

. Dodajemy cukier, wedle uznania.

2
3
4. Podgrzewamy do pierwszego babelka, Sciggamy z palnika.
5. Dodajemy zelatyne.

6. Mieszamy do rozpuszczenia. Zostawiamy do ostygniecia.
7

. Kiedy zelka jest juz chtodna i zaczyna delikatnie teze¢, wylewamy na tarte. Chowamy do
chtodni.

Mus czekoladowy z kawa
1. Kawe rozpuszczalng zalewamy wrzatkiem.
2. Cukier z zéttkami mieszamy w garnuszku, do potgczenia.
3. Do rondelka wlewamy $mietanke i kawe w odmierzonej gramaturze.

4. Podgrzewamy do zagotowania i zalewamy delikatnym strumieniem przygotowane zéttka z
cukrem. Mieszamy energicznie r6zga.

https://akademiatortu.pl/wprm_print/210709 2/3



2/5/23,10:15 PM Krucha tarta pomaraficzowa z rokitnikiem - Akademia Tortu
5. Przelewamy catos¢ do rondla, podgrzewamy do 82C, ciggle mieszajgc. Krem nam delikatnie
zgestnieje.
6. Tak przygotowanym, gorgcym kremem angielskim zalewamy czekoalde. Mieszamy do
utworzenia jednolitej konsystencji. Mieszamy od czasu do czasu, aby mus przestygt.

7. Wylewamy potowe musu na tarte, tworzgc kolejng strukture.

Prazone orzechy wtoskie
1. Kroimy orzechy wtoskie na drobne kawateczki, prazymy.
2. Prazone wtoskie orzechy posypujemy po catosci tarty.

3. Reszte musu czekoladowego wylewamy na orzechy.
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