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Tarta ze stonym karmelem i ganache z cynamonem

Cake Me Gdansk

Karmelowo cynamonowa tarta na swigta kusi smakiem i urokiem. doskonale podkresli atmosfere
Swigt i rozgrzeje wasze serca w zimowg nhoc.

R

PORCJE
1 tarta fi24

SKEADNIKI

Kruche ciasto
e 80 g cukier puder
e 200 g zimne masto
e 150 g maki pszennej
e 50 g zmielonych orzechéw laskowych
e 25 g skrobii ziemniaczanej
e 1szt.jajko ,L"
e szczypta soli

Stony karmel
e 200 g cukru
100 g wody
140 g $Smietanki kreméwki 36%
100 g masta w temperaturze pokojowe;j
e szczypta soli do smaku

Ganache czekoladowy z cynamonem
e 150 g czekolady mlecznej
e 150 g czekolady deserowej
e 300 g Smietanki kremowki 36%
e 1tyzka miodu
e szczypta cynamonu

INSTRUKCJE

Kruche ciasto
1. Nagrzej piekarnik do 180C.

2. Przygotuj forme do tarty o srednicy 24cm.
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3.

Masto pokroj w kostke i razem z cukrem pudrem, maka, skrobig, orzechami i solg zmiksuj lub
rozetrzyj do konsystencji mokrego piasku.

. Dodaj jajko i zagnie¢ do uzyskania jednolitej masy.

5. Owin w folie i wtéz do lodéwki na okoto 20 minut.

. Ciasto rozwatkuj, posypujgc maka, na grubosc kilku milimetrow. Wytnij krgzek o srednicy

znacznie wigkszej niz forma do tarty.

. Natdz ciasto na sam srodek i zacznij delikatnie dociskac¢ do dna i brzegdéw formy. Nadmiar

ciasta zetnij nozem.

. Naktuj powierzchnie widelcem i piecz przez okoto 20-25 minut, do ztotego koloru. Odstaw do

wystudzenia. (Z reszty ciasta mozesz uformowac i upiec ciasteczka lub przechowac je w
lodowce przez 2-3 dni).

Stony karmel

1.
2.
3.

Cukier i wode umiesc¢ garnku i gotuj na wolnym ogniu.
W miedzyczasie zagotuj Smietanke z solg w osobnym naczyniu.

Gdy cukier osiggnie bursztynowy kolor, ostroznie zalej go gorgca $mietankg (uwazaj, bedzie
gwattownie parowac).

. Przelej karmel do wysokiego pojemnika, dodaj masto i zmiksuj blenderem.

5. W razie potrzeby dodaj wiecej soli do smaku. Odstaw do catkowitego schtodzenia (mozna

wykona¢ dzient wczesniej).

Ganache czekoladowy z cynamonem

1.

Smietanke zagotuj z miodem i cynamonem.

2. Czekolade potam na mate kawatki i zalej gorgca smietang. Odstaw na kilka minut i zmiksuj

blenderem, odstaw do przestudzenia.

Wykonanie

1.

Na wypieczona i wystudzong tarte nat6z karmel i rozsmaruj na catej powierzchni réwna
warstwg. Wylej na karmel gestniejgcy ganache i rowno rozprowadz. Odstaw do lodéwki do
catkowitego schtodzenia,najlepiej na noc. Wierzch tarty udekoruj wedtug uznania,np. Za
pomocy kakao i swigtecznych pikerdow.
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