- -
‘ MLEKPOL

Tarta z kremem z bialej
czekolady i truskawkami

Danie: Deser,

Osob: 8

Autor: najlepszewkuchni.pl Czas: Powyzej 1h
Podobno biata czekolada i truskawki to duet idealny. Aby to sprawdzi¢,
wystarczy wyprébowac pyszna tarte na kruchym spodzie z kremem na bazie
Smietanki z biatg czekoladg i truskawkami.

Poziom trudnosci: Latwe
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Masto ucierac palcami z mgka, cukrem i solg do powstania kruszonki.
Nastepnie dodad zéttko i wode. Zagniesé. Uformowac kule, owing¢ folig
spozywczg i odtozy¢ do lodéwki na 20 minut.

Krok 2
Piekarnik nagrzac do 200°C.

Krok 3

Ciasto rozwatkowac i wylepi¢ nim forme do tarty o srednicy 28 cm. Dno
ponaktuwac widelcem. Wstawic¢ do piekarnika i piec okoto 15 minut.
Wystudzic.

Krok 4
Czekolade potamac na kostki i rozpusci¢ w mikrofali lub kagpieli wodne;.
Przestudzic.

Krok 5
Smietanke ubié na sztywno. Powoli dodawac¢ czekolade, mieszajac delikatnie
szpatutka.

Krok 6
Krem z biatej czekolady wyla¢ na podpieczony spéd. Wstawic¢ na chwile do
lodéwki.

Krok 7
Truskawki umy¢, osuszy¢ i usunag¢ szyputki. Pokroi¢ na ¢wiartki, a nastepnie
utozy¢ na tarcie.

Krok 8
Tarte wstawi¢ do lodéwki i schtodzi¢ przez minimum 2 godziny.
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Kruchy spod:

- 200 g maki pszennej,

- 110 g zimnego masta taciate,
- 2 tyzki cukru waniliowego,

- 1 zéttko,

- 3 tyzki zimnej wody,

- szczypta soli

Krem z bialej czekolad

- 200 ml Smietanki Rolmlecz 36%,

- 100 g biatej czekolady

Dodatkowo:

- 400 g truskawek
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