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Tarta dyniowa
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Tarta dyniowa to pomyst na jesienny deser. Jest pyszna i aromatyczna. Z
dodatkiem ubitej sSmietanki taciatej smakuje rewelacyjnie. Jesli lubisz dynie,
koniecznie wyprobuj ten przepis.

Przygotowanie

Krok 1

Make przesiewamy z cukrem do miski. Masto kroimy w kostke i dodajemy do
maki. Zagniatamy catos¢, az wyjdzie kruszonka. Jajko roztrzepujemy i
dodajemy razem z mlekiem do ciasta. Zagniatamy, aby uzyskac jednolitg
mase. Kule zawijamy i owijamy folig. Wktadamy do lodéwki na 30 minut.

Krok 2

Make przesiewamy z cukrem do miski. Masto kroimy w kostke i dodajemy do
maki. Zagniatamy catos¢, az wyjdzie kruszonka. Jajko roztrzepujemy i
dodajemy razem z mlekiem do ciasta. Zagniatamy, aby uzyskac jednolitg
mase. Kule zawijamy i owijamy folig. Wktadamy do lodéwki na 30 minut.

Krok 3

Wigczamy piekarnik na 180 stopni C. Dynie kroimy w kostke. Wrzucamy jg do
rondla, dodajemy cukier i ziarenka wanilii. Zalewamy mlekiem i
zagotowujemy. Zmniejszamy ogien i gotujemy do momentu, az dynia bedzie
miekka. Co jakis czas mieszamy. Odstawiamy i miksujemy na gtadkg mase,
zostawiamy do przestygniecia.

Krok 4

Ciasto wyjmujemy z lodéwki, przykrywamy folig aluminiowg obcigzongfasola.
Wktadamy do piekarnika na 15 minut. Po tym czasie zdejmujemy folie i
pieczemy jeszcze 15 minut. Wyjmujemy ciasto i zmniejszamy temperature do
160 stopni C.

Krok 5

Ciasto wyjmujemy z lodéwki, przykrywamy folig aluminiowg obcigzongfasola.
Wktadamy do piekarnika na 15 minut. Po tym czasie zdejmujemy folie i
pieczemy jeszcze 15 minut. Wyjmujemy ciasto i zmniejszamy temperature do
160 stopni C.
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Osob: 6
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto

- 250 g maki tortowej

- 50 g cukru pudru

- 125 g zimnego masta
- 1 duze jajko

- 2 tyzki mleka

Nadzienie

- 500 g dyni obranej

- 500 ml mleko 3,2%

- 200 g cukru

- 2 duze jajka

- 1 laska wanilii

- cynamon do posypania

- 300 ml Smietanki taciatej 30%
(schtodzonej)

Dodatkowo

- 50 g suchej fasoli

Tarta dyniowa -Strona: 1


https://najlepszewkuchni.pl

