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Tarta ze stlonym karmelem,
czekolada i pistacjami

Danie: Podwieczorek, Deser,

Osob: 6

Autor: najlepszewkuchni.pl Czas: Powyzej 1h

To pyszna, stodka i efektowna tarta. Pistacje dodajg deserowi oryginalnosci. .
Poziom trudnosci: Srednie
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ravanie Ciasto:

2 szklanki maki
Na stolnice przesiewamy make i cukier puder. Masto kroimy w kostke i

dodajemy, siekamy je razem z magkg na malutkie kawateczki. Nastepnie
dodajemy pozostate sktadniki. Zagniatamy. Wody dodajemy tyle, aby 1 zé6ttko
wszystkie sktadniki mogty sie potgczy¢. Formujemy kule, owijamy ciasto w
folie spozywczg i wstawiamy do lodéwki na 1-1,5 godziny.

150 g zimnego masta

60 g cukru pudru
2-6 tyzek zimnej wody

Krok 2

Po schtodzeniu ciasto wyjmujemy i rozwatkowujemy. Forme do tarty

smarujemy mastem (Srednica ok. 28 cm). Uktadamy na nigj ciasto. Ka-rmel:

Naktuwamy spdd widelcem. Wstawiamy dalej do lodéwki na 15-20 minut.

Nagrzewamy piekarnik do 180°C. 250 ml Smietanki taciatej 30%
Krok 3 300 g cukru

Tarte wyjmujemy z lodéwki. Przykrywamy folig aluminiowga, obcigzamy ja np. 20 g masta

zem. Wstawiamy do piekarnika na 15 minut.
Y ydop 1/8 do Y2 tyzeczki soli (zalezy od tego jak

Krok 4 stony ma wyjsc)
Przygotowujemy karmel. Cukier wsypujemy do wysokiego rondla z grubym
dnem. Grzejemy na srednim ogniu tak, aby cukier sie rozpuscit (nie mieszamy
tyzeczka). Mozemy jedynie lekko potrzasac garnkiem, aby réwno sie

Masa czekoladowa:

rozpuszczat. )

500 ml Smietanki taciatej 30%
K.rok 5. ) , . . o ) , 400 g gorzkiej czekolady
Kiedy ciasto sie podpiecze, zdejmujemy z niego folie i ponownie wstawiamy
do piekarnika na 10 minut. Kiedy cukier juz sie caty rozpusci, stopniowo "5 szklanka cukru
zaczynamy dolewad Smietanke taciaty. Caty czas energicznie mieszamy Ok. 1 szklanka pistacji
drewniang tyzka, aby nie zostaty grudki.
Krok 6 Dodatkowo:

Ciasto wyjmujemy i odstawiamy do przestudzenia. Do karmelu ze Smietankg
taciatg dodajemy masto i mieszamy, az sie rozpusci. Dodajemy sél i znowu

_ 80 g ryzu suchego
mieszamy.

Krok 7
Karmel przelewamy na upieczony spdd tarty. Odstawiamy do wystygniecia.
Nastepnie umieszczamy w lodéwce, aby lekko stezat.

Krok 8

Przygotowujemy mase czekoladowq. Czekolade siekamy na drobne kawatki.
Smietanke taciatg wlewamy do garnuszka i podgrzewamy prawie do
zagotowania. Dodajemy do niej czekolade i cukier. Zostawiamy na 2 minuty,
a nastepnie mieszamy energicznie, by wszystko sie rozpuscito. Odstawiamy
przygotowang mase do przestygniecia.

Krok 9
Na powierzchni karmelu jesli utworzyta sie powierzchnia nielepigca,
wylewamy mase czekoladowg. Catos¢ wstawiamy do lodowki na catg noc.

Krok 10
Przed samym podaniem dekorujemy ciasto pistacjami. Podajemy zawsze
schtodzone.
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