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Tarta gruszkowo-migdatowa (bez cukru i
maki) - keto

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

o> [l 60 min . . 12 porcii

ciasto: - polewa: -

maka migdatowa - 200 g ksylitol (erytrytol) - 1-2 tyZzka
masto - 80 g $mietana 18 % - 2 tyzka

ksylitol (lub erytrytol) - 1-2 tyzka cynamon cejlonski mielony - 1/2-1
jajo - 1 szt. tyzeczka

jajo - 1 szt.
skérka otarta z cytryny - 1 tyzeczka

twarég pétttusty - 50 g
sOl - - szczypta

obtozenie: - do posypania: -
gruszki dojrzate (twarde) - 450 g fr_zlf’:hy wioskie posiekane - 3
vz

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Nattusci¢ forme do tarty (g 28 cm). Do
misy robota wsypa¢ make migdatowa, ksylitol,
masto, twardg, jajko i s6l, wymieszaé za pomocg
haka. Ciasto wytozy¢ do przygotowanej formy na
tarte, w razie potrzeby posypa¢ maka
migdatowa, roztozy¢ ciasto do formy, formujac
niewielki brzeg i naktuwajac kilkakrotnie
widelcem.

Gruszki obraé, pokroi¢ na ¢wiartki, wydrgzyé
gniazda nasienne, pokroi¢ w cienkie plasterki (5
mm) i roztozy¢ wachlarz na cieécie.

KROK 2: Polewa: ksylitol, skorke cytrynowg
zmieli¢ na puder w mitynku. Przesypac do
miseczki, doda¢ cynamon, $mietane i jajko,
wymieszaé na jednolitg mase i posmarowaé
réwnomiernie gruszki. Posypac¢ po wierzchu
orzechami wtoskimi.

Nagrzac piekarnik do 180°C.

KROK 3: Wstawic tarte do nagrzanego
piekarnika, piec przez 35-40 minut (180°C), az
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gruszki nabiorg ztotozottego koloru.

Tarte gruszkowo-orzechowg pokroic¢
na 12 kawatkéw

Podawac na ciepto lub na zimno.
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