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Mini tarty z ganache z biatej czekolady, pomaranczy i
makiem

Ewa Wajs

Swiqteczne mini tarty z pomaranczg i makiem to idealna propozycja dla wszystkich, ktéorym wydaje
sie, ze juz nic wiecej nie zmieszczg!

PORCJE
8 sztuk 70mm

SKEADNIKI

Ciasto na tarty
e 250 g maki pszennej
e 125 g masta min. 82%
e 125 g cukru pudru
e 1szczypta soli
e 1szt. jajko

Ganache
e 200 g biatej czekolady
100 g $mietanki kremdwki min. 36%
1 tyzka maku
sok z 1/2 pomaranczy

2 tyzki likieru pomaranczowego Cointreau *zobacz notatki

INSTRUKCJE
Ciasto na tarty
1. Make, masto, cukier puder i sél potgczy¢ razem.
2. Dodac¢ jajko i zagnies¢ ciasto.
3. Ciasto rozwatkowac i wylepi¢ nim formy do mini tart.

4. Piec w 190C okoto 13/14 minut na ztoty kolor.

Ganache
1. Smietanke z makiem, czeécia skorki pomaranczy, oraz sokiem z pomaraficzy zagotowad.

2. Zalac biatg czekolade. Po paru minutach wymieszac az masa bedzie gtadka.
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3. Gotowg mase wylewamy na podpieczone, przestudzone mini tarty.

4. Dekorujemy pozostatg skorkg z pomaranczy i zostawiamy na kilka godzin, do zgestnienia
nadzienia.

UWAGI

Dodatek alkoholu jest oczywiscie opcjonalny. Dodajemy dwie tyzki likieru, na przyktad Cointreau,
zmniejszajgc odpowiednio ilos¢ soku pomaranczowego.
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