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Tarta z kremem mascarpone,
figami i orzechami

Autor: najlepszewkuchni.pl

Pyszna tarta z mascarpone i figami to oryginalny pomyst na deser. Prosta w
przygotowaniu i zachwycajaca kolorystyka. Jesli lubisz figi i orzechy,
koniecznie wyprobuj ten przepis.

Przygotowanie

Krok 1

Forme na tarte o Srednicy 24 cm smarujemy grubo mastem. Make
przesiewamy do miski, dodajemy pokrojone w kosteczke zimne masto, sél
oraz cukier. Nastepnie rozcieramy ciasto w rekach. Dodajemy jajko i
zagniatamy, aby ciasto byto gtadkie. Formujemy z ciasta placek i wktadamy
do lodéwki na godzine.

Krok 2

Piekarnik nagrzewamy do 190 stopni C. Ciasto rozwatkowujmy. Przenosimy je
na forme do tarty. Odcinamy nadmiar ciasta (mozemy je wykorzystac np.
robigc mate tartaletki). Wstawiamy do lodéwki na czas nagrzewania sie
piekarnika.

Krok 3

Forme wyciggamy z lodoéwki. Spdd naktuwamy widelcem. Przykrywamy folig
aluminiowg, obcigzamy np. grochem. Wktadamy do piekarnika na 15 minut.
Po tym czasie usuwamy folie i pieczemy jeszcze przez okoto 13 minut. Po tym
czasie wyjmujemy ciasto i zmniejszamy temperature do 180 stopni C.

Krok 4
Ser mascarpone miksujemy z jajkami, mlekiem, aby sktadniki sie potgczyty.
Wylewamy mase na spdd ciasta. Wstawiamy do piekarnika na 15 minut.

Krok 5

W czasie pieczenia, figi kroimy na ¢wiartki. Orzechy kroimy na mniejsze
kawatki. Po upieczeniu sie tarty uktadamy figi i posypujemy orzechami.
Dekorujemy mieta.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek,

Osob: 6
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Ciasto:

250 g maki (np. pszennej tortowej)
150 g masta, schtodzonego
szczypta soli ok Va tyzeczki

3 tyzki cukru

1 jajko

Farsz:

250 g sera mascarpone

250 ml mleka zageszczonego stodzonego
(z puszki)

2 jajka
2 figi swieze
2-3 tyzek orzechéw nerkowca

kilka listkdw miety do dekoracji

Dodatkowo:

50 g grochu suchego
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