Tarta cytrynowo-bananowa

Chrupigce, stodkie ciasto tej tarty jest przykryte warstwa
dzemu truskawkowego i grubymi plasterkami banandow oraz lekka,
a przy tym bardzo smakowitg masg cytrynowg z biatym serkiem,
ktéra scina sie podczas pieczenia.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

80 minut

LICZBA PORCJII:

8

SKtADNIKI:

CIASTO CYTRYNOWE

115 g maki

55 g margaryny

25 g cukru pudru, przesianego
skérka otarta z 1 cytryny

1 z6ttko roztrzepane z 1 tyzka
zimnej wody

NADZIENIE

4 tyzki konfitury truskawkowej
3 twarde banany

5 tyzek lemon curd


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tarta-cytrynowo-bananowa/

250 g chudego serka naturalnego
2 jajka, roztrzepane
truskawki lub inne owoce, do przybrania

PRZYGOTOWANIE:

1) PrzesiacC mgke do miski, dodac¢ margaryne i rozetrzec palcami
z magka. Dodac¢ cukier i skdérke z cytryny. Wymieszad¢ z zo6ttkiem
i wyrobi¢ miekkie ciasto. Owing¢ w folie spozywczg i wstawid
do lod6éwki na 30 minut.

2) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 200°C. Rozwatkowal cienko
ciasto i wytozy¢ nim forme do tarty o Srednicy 23 cm. Naktud
ciasto widelcem na catej powierzchni, przykry¢ pergaminem i
nasypa¢ do formy ziarna suchej fasoli. Piec 10 minut. Usuna¢
pergamin i fasole i piec jeszcze 5 minut. Wyjgé¢ z piekarnika.
Zmniejszy¢ temperature do 180°C.

3) Posmarowac¢ dno cieptej tarty konfiturg truskawkowg. Pokroid¢
banany w plasterki i utozy¢ je na konfiturze. Utrzeé¢ lemon
curd z odrobing serka naturalnego. Potem doda¢ reszte serka,
jajka i starannie wymieszac¢. Wytozy¢ mase na banany i
rozprowadzi¢ rownomiernie.

4) Piec tarte 30-35 minut, az nadzienie sie zetnie i lekko
przyrumieni. Na metalowej kratce ostudzié¢ do temperatury
pokojowej i podawal przybrang truskawkami.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 260 kcal, 6 g biatka, 11 g ttuszczéw w tym 4
g NKT88 mg cholesterolu, 36 g weglowodandéw w tym 21 g cukrow,
1 g btonnika, 90 mg sodu
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