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Tarta z batatow Oséb: 8
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Tarta z batatami to cos, czego koniecznie trzeba sprobowac. Doskonate
potgczenie mascarpone ze stodkimi ziemniakami nadaje daniu
niepowtarzalnego smaku.

Poziom trudnosci: Latwe
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30 ml mleka taciate swieze 3,2%

Bataty doktadnie myjemy. Blaszke wyktadamy papierem do pieczenia.
Uktadamy na niej bataty i skrapiamy delikatnie oliwg. Wstawiamy do
piekarnika nagrzanego na 200 stopni, program pieczenia géra dét na 45 350 g maki pszenne;
minut. Po upieczeniu wyjmujemy bataty do przestudzenia, a nastepnie
zdejmujemy z nich skorke.

150 g masta ekstra taciate

szczypta soli

1 jajko
Krok 2 1 cukier z wanilig
Przygotowujemy ciasto: Do miski dodajemy make, mleko taciate Swieze3,2%
oraz masto extra taciate. Nastepnie wsypujemy cukier z wanilig i szczypte 4 tyzki powidet sliwkowych
soli. Wszystkie sktadniki mieszamy za pomocag miksera lub recznie. 150 g boréwek

Wyrobione ciasto przykrywamy folig i odstawiamy do lodéwki na 30 minut. o ) . )
3 tyzki ptatkow migdatow

Krok 3

Piekarnik nagrzewamy na 180 stopni, funkcja pieczenia géra dét. Forme do N d o o .

tarty wyktadamy papierem do pieczenia. Wyjmujemy ciasto w lodowki i adzienie:
wyktadamy do formy. Ciasto wktadamy do nagrzanego piekarnika na 180

stopni. (Ciasto mozna przykry¢ folig i obcigzy¢). Po 10 minutach zmniejszamy 3 Srednie bataty

temperature na 170 stopni zdejmujemy obcigzenie. 250 g sera Mascarpone Mlekpol
Krok 4 Ya tyzeczki kardamonu

Przygotowujemy nadzienie: W rondelku roztapiamy masto i pozostawiamy do
ostudzenia. Obrane bataty blendujemy na gtadkg mase. Gatke muszkatotowa
Scieramy na tarce i dodajemy do masy z batatéw. Nastepnie dodajemy

ostudzone masto wraz z kardamonem i cynamonem Na koniec dodajemy Y5 tyzeczki skorki z cytryny
mascarpone i skérke z cytryny. Wszystko doktadnie mieszamy.

Ya tyzeczki gatki muszkatotowej catej

Y tyzeczki mielonego cynamonu

1 tyzeczka oliwy

Krok 5

Sos sliwkowy: Powidfa Sliwkowe podgrzewamy w rondelku. DO dekoracji.
[ ]

Krok 6

Na suchej i rozgrzanej patelni prazymy ptatki migdatow. Orzechy

Krok 7

Na upieczony spdd wyktadamy sos sliwkowy nastepnie krem i dekorujemy
ciasto. Ciasto przed podaniem schtodzi¢ w lodéwce minimum 2 godziny.
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