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Obtedna tarta na kruchym spodzie z czekoladowym musem. Wbrew pozorom
wcale nie jest az tak stodka - dzieki ciemnej czekoladzie smakuje raczej
wytrawnie. Catos¢ dopetniajg letnie owoce. Warto wyprébowac ten przepis i
zachwycic¢ gosci.

Przygotowanie

Krok 1

Masto pokroi¢ na kawatki. Na stolnice wysypac¢ magke i cukier puder, dodad
masto. Palcami uciera¢ do powstania kruszonki. Nastepnie w srodek wbic
z6ttko i zagnies¢. Uformowac kule, owingc folig spozywczg i odtozy¢ na 30
minut do lodowcki.

Krok 2
Piekarnik rozgrza¢ do 200°C.

Krok 3

Ciasto wyja¢ w loddéwki i rozwatkowac na placek o grubosci okoto 0,5 cm.
Wylepi¢ ciastem forme do tarty o Srednicy 25 cm. Na ciasto potozy¢ arkusz
papieru do pieczenia i wysypac obcigzniki (np. groch, fasole).

Krok 4
Wstawic do piekarnika i piec 15 minut. Nastepnie usung¢ obcigzniki i piec
kolejne 10 minut. Wyja¢ z piekarnika i ostudzic.

Krok 5
Czekolade potamac na kosteczki i rozpusci¢ w mikrofali lub kapieli wodne;j.
Dodac sok z pomaranczy. Przestudzic.

Krok 6
Smietanke ubié na sztywno. Powoli dodawac¢ czekolade, ostroznie mieszajac
szpatutka. Gdy sktadniki sie potaczg, wyla¢ mus na spdd.

Krok 7
Tarte wstawi¢ do lodéwki na kilka godzin. Przed podaniem posypac jezynamii
boréwkami.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Deser,
Osbb: 8
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Kruchy spod:

240 g maki pszennej,

180 g zimnego masta taciate,
2 tyzki cukru pudru,

1 z6ttko

Mus czekoladowy:

300 ml Smietanki 36% taciata,
350 g gorzkiej czekolady,
50 g mlecznej czekolady,

2 tyzki soku z pomaranczy

Dodatkowo:

borowki i jezyny
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