Tarta gruszkowo-porzeczkowa

W tej mitej dla oka tarcie znajdziemy stodkie i cierpkie
czerwone porzeczkli oraz soczyste gruszki. Jasnoczerwony sok z
porzeczek zabarwia gruszki, dzieki czemu wygladajag bardzo
apetycznie pod kratka z ciasta. Wprawdzie sezon na czerwone
porzeczki jest krdotki, ale tatwo sie je zamraza, a po
rozmrozeniu sg roéwnie smaczne jak Swieze.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

45 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

3 arkusze ciasta filo, kazdy o wymiarach 30 x 50 cm
20 g masta, stopionego

Nadzienie

2 tyzki galaretki z czerwonych porzeczek

1 Xyzeczka soku z cytryny

3 dojrzate, lecz twarde gruszki (ok. 170 g kazda)
125 g czerwonych porzeczek

45 g mielonych migdatdéw


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tarta-gruszkowo-porzeczkowa/

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do 200°C i wtozy¢ do Srodka blache do
pieczenia. Wrzucic¢ galaretke z czerwonych porzeczek do rondla
wla¢ sok z cytryny i podgrzewa¢ delikatnie, az galaretka sie
rozpusci. Zdja¢ rondel z ognia.

2) Obrac¢ gruszki i pokroi¢ w cienkie plasterki. Wrzucié¢ do
polewy porzeczkowo-cytrynowej i delikatnie obtoczyc¢. Dodad
porzeczki do rondla.

3) Utozy¢ 2 arkusze ciasta filo jeden na drugim (trzeci ptat
trzymal pod przykryciem, zeby nie wysecht). Pokroi¢ je na
Cwiartki. UtozyC¢ osobno 8 kawatkéw ciasta i lekko posmarowad
je mastem. Wytozy¢ nimi 23-centymetrowg rozpinang tortownice
teflonowg, tak zeby nieco zachodzity na siebie. Ugnies¢ i
podwing¢ ich brzegi.

4) Posypa¢ ciasto w tortownicy mielonymi migdatami. Utozy¢ na
wierzchu réwng warstwe mieszanki gruszek i porzeczek.

5) Pokroi¢ ostatni arkusz ciasta w poprzek na pét i lekko
posmarowa¢ mastem. Utozy¢ jedng powtoke na drugiej, a
nastepnie pokroi¢ na 10 paskdéw grubosci okoto 2 cm, odkrawajac
nadmiar ciasta. Delikatnie skreci¢ podwOjne paski w osi
podtuznej i utozy¢ je w kratke na wierzchu tarty, réwno
podwijajagc konce.

6) Postawi¢ tortownice na gorgcej blasze w piekarniku i piec
15-20 minut, az ciasto zrobi sie kruche 1 przyrumienione.
Podawa¢ na ciep?o.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 164 kcal, 4 g biatka, 7 g ttuszczéow (w tym 2
g NKT), 22 g weglowodandéw (w tym 13 g cukrdéw), 2 g btonnika.
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