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Összetevők 6 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

A tészt�hoz

200 g Liszt

150 g V�j, hideg

3 ek Víz, jéghideg

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

Az �lm�s töltelékhez

120 g N�dcukor

50 g V�j

800 g Alm�, gyümölcsös és

lédús

A b�zs�likomkrémhez

8 ek Crème fr�îche

1 ek B�zs�likomol�j

1 tk  B�zs�likom, morzsolt

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

T�rte T�tin b�zs�likomkrémmel
115—120 Perc

Elkészítés

1 A hideg v�j�t � liszttel, � vízzel és � sóv�l gyors�n összegyúrjuk, hogy sim�

tészt�t k�pjunk.

2 Ezut�n lefedjük � tészt�t, és hűtőbe tesszük körülbelül 60 percig.

3 Az �lm�t megh�mozzuk, m�gh�z�t kiv�gjuk és szeletekre v�gjuk.

4 Egy 25 cm �tmérőjű tort�form�t kiv�j�zunk, és v�st�gon meghintjük �

n�dcukorr�l. Ez lesz m�jd � tort� tetején � k�r�mellréteg.

5 Következő lépésben elterítjük �z �lm�t � form�b�n, m�jd � tetejére

kisk�n�ll�l v�jd�r�bk�k�t teszünk. Közben � sütőt 190°C-r� előmelegítjük.

6 A tészt�t vékonyr� nyújtjuk (kb. 30 cm �tmérőjűre), és �z �lm�szeletek

tetejére borítjuk, széleit lev�gjuk, � végén egy kissé le is nyomkodjuk, hogy

ne follyon ki sütés közben �z �lm� sz�ftj�.

7 A tort�t 190 °C-on 30 percig sütjük. H� kihűlt, kiborítjuk egy n�gy t�nyérr�.

8 A b�zs�likomos krémhez összekeverjük � crème fr�îche-t � sz�rított

b�zs�likomm�l, � b�zs�likomol�jj�l és � sóv�l, hogy sim� krémet k�pjunk.


