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Epres panna cotta tarte
@ 60—75Perc @ Q@@

Elkészités

1 El8szor készitsiik el a tésztat. Keverjik 6ssze a lisztet a cukorral, a vanilias
cukorral és a séval. Majd daraboljuk fel a vajat és adjuk hozza a liszthez a
tojassal egyttt. Alaposan gyurjuk 6ssze a tésztat, majd folpackba tekerve
30 percig pihentessiik a hiitSben.

2 Kenjiunk ki egy kerek (kb. 26 cm-es) piteformat vajjal. NyUjtsuk vékonyra a
tésztat (kb. 30 cm atmérsji kdrré) és igazitsuk a formaba, majd vagjuk le a
széleit és nyomijuk le. Szirjuk meg néhanyszor villaval és tltsiik meg
lencsével a vaksiitéshez.

3 Sussik 190 °C-on 20-25 percig, mig aranybarna nem lesz. Kb. 1 éréig
hagyjuk hilni az alapot, majd vegytik ki a formabdl.

L4 Ko&zben készitslk el a panna cotta krémet. Ehhez forraljuk az Agartine-t 100
ml vizzel 2 percig, majd keverjlink hozza 150 ml hideg vizet.

5 Tegylk a habtejszint a cukorral egy fé6z8edénybe és f6zziik lasst tlizén kb.
5 percig. Adjuk hozzd a mascarpone krémet és alaposan keverjlik el.
Keverjik bele a vaniliarudak kikapart magjat, az 6rolt kardamomot és a
citromhéjat. F6zzlik tovabbi 5 percig.

6  Ezutan vegylik le az edényt a tlizrdl és keverjiik bele a folyékony Agartine-t
a krémbe.

7 Ontsiik a panna cotta krémet az alapra, majd tegyk h(itébe legalabb 2
oréara.

8 Diszitslk a kész tortdt megmosott és felszeletelt eperrel.



