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& Nikita

Polecane na: ciasta, desery

. 120 min

spod: -
maka pszenna tortowa (lub
mieszanka bezglutenowa) - 200 g

masto zimne - 80 g

cukier - 2 tyzka

woda - 40-50 ml

sOl - - szczypta

masa migdatowa: -

masto - 150 g

migdaty - 150 g

cukier brgzowy trzcinowy - 120 g

. Dodatkowe info: Tarta jest pysznaipachnaca.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ciasto: magke, masto, cukier, wode i sél
wiozy¢ do misy robota i wyrobié krétko ciasto za
pomoca haka. Z ciasta uformowac kule, zawing¢
w folie spozywczg i schtodzi¢ w lodéwce przez
okoto 20 minut.

KROK 2: Forme do tarty (& 26 cm) nattuscié¢ lub
wytozy¢ papierem do pieczenia.

Ciasto jeszcze raz krotko zagniesc

i rozwatkowac na okrag (@ ok. 30 cm) na lekko
oprészonym maka blacie. Ciasto przetozy¢ do
formy do tarty.

KROK 3: Masa migdatowa: cukier bragzowy

i migdaty zmieli¢ w blenderze (malakserze) na
drobno, przetozy¢ do misy robota. Dodac¢
miekkie masto, jajka, zéttka i esencje
migdatowa, utrze¢ razem do uzyskania

Kuchnia (region): arabska, polska

Tarta migdatowo-wisniowa

. 12 porcji

jaja - 1 szt.
z6ttka - 2 szt.

naturalna esencja migdatowa - 1/2
tyzeczka

warstwa wisniowa: -

wisnie odsgczone z syropu (lub
Swieze wydrylowane - 250-300 g

warstwa bezowa: -

biatka - 2 szt.

cukier drobny - 70-80 g
ptatki migdatowe - 3 tyzka
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kremowej konsystencji. Na wierzchu ciasta
rozsmarowac nadzienie migdatowe. Wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do 190 stopni. Piec przez
15 minut. Wyjac ciasto z piekarnika i zmniejszy¢
temperature piekarnika do 160°C.

KROK 4:Na podpieczong mase migdatowg
wytozy¢ odsaczone widnie z syropu (u mnie
domowe wisnie w soku wtasnym), w sezonie
mozna uzy¢ swiezych wydrylowanych wiéni.

KROK 5: Warstwa bezowa: biatka ubic¢ na
sztywno z cukrem, wytozy¢ na wisnie. Posypacé
po wierzchu ptatkami migdatowymi. Wstawi¢ do
piekarnika i piec jeszcze 30 minut (w
temperaturze 160 stopni).

KROK 6: Wyja¢ tarte z piekarnika, pozostawié
do ostygniecia w formie.

KROK 7: Kroié i podawac.
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