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A tésztdhoz

120 g
30¢g

40g

1

180 g

A krémhez:

120 g
20g
1tk

80¢g

8 db

Vaj

Narancsos cukor
Porcukor

Egy csipet sé
Tojas sargaja

Liszt

Mascarpone

Narancsos cukor

¢ Bourbon vaniliapaszta
Habtejszin

Séargabarack (lehet
konzerv vagy friss)

Apritott pisztacia vagy
tékmag a diszitéshez

(KOTANYI

1881

Sargabarackos tarte
@ 80—90Perc @ Q@@

Elkészités

1 Avajat, narancsos cukrot, porcukrot és sét habosra keverjiik. Hozzaadjuk a
tojassargajat, és roviden Gsszedolgozzuk. Belekeverjlik a lisztet, és tésztava
gyurjuk.

2 Korongot formazunk bel8le, folpackba csomagoljuk, és 30 percre a h(itébe
tesszik.

3 Asitét el6melegitjiik 170 °C-ra. A tésztat kinydujtjuk, kéroket vagunk, és
slit6formaba nyomkodjuk. Villdval megszurkaljuk, majd 17 percig siitjiik.
Teljesen hagyjuk kihdilni.

4 A mascarponét, narancsos cukrot és vaniliapasztat siméara keverjuk, majd
hozzaadjuk a tejszint, és krémesre dolgozzuk.

5 Atarte-okba tdltjik a krémet, rdhelyezziik a sargabarackot, véglil
megszorjuk apritott pisztaciaval vagy tokmaggal.



