Wiejska tarta gruszkowa

Wiejska tarta gruszkowa wyglada apetycznie i pachnie owocami.
Zawiera dwa razy mniej kalorii, t*uszczu i weglowodandéw niz
klasyczny placek gruszkowy.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

70 minut

LICZBA PORCJII:

10

SKLADNIKI:

170 g maki

3 tyzki cukru

1/4 xyzeczki soli

7 tyzek masta, pokrojonego w kostke
2—-3 tyzki zimnej wody

NADZIENIE

150 g cukru

25 g migdatéw, uprazonych i posiekanych

30 g maki

1 i 1/2 *yzeczki suszonej skdérki cytrynowej
1/2-3/4 *yzeczki cynamonu

4 gruszki, pokrojone w plasterki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/wiejska-tarta-gruszkowa/

1 tyzka masta

GLAZURA I LUKIER

1 biatko

1 tyzka wody

cukier

30 g cukru pudru

1 1 1/2 *yzeczki mleka

1/4 Xyzeczki esencji waniliowej

25 g migdatéw, uprazonych i posiekanych

PRZYGOTOWANIE:

1) Wymiesza¢ mgke z cukrem i solg w misce. Posieka¢ z mastem,
az powstang okruszki. Dolewa¢ wody i mieszad, az ciasto bedzie
jednolite. Rozwatkowa¢ na krazek o Srednicy 35 cm. Utozy¢ na
blasze do pizzy.

2) Wymiesza¢ cukier z migdatami, magkg, skérka z cytryny i
cynamonem w misce. Wtozy¢ gruszki, obtoczy¢ je w mieszance i
roztozy¢ na ciescie. Pozostawic¢ wolny brzeg szerokosci 5 cm.
Utozy¢ na wierzchu kawateczki masta. Zawing¢ krawedzie ciasta
na gruszki. Roztrzepa¢ biatko z wodg.

3) Posmarowa¢ ciasto. Posypa¢ cukrem. Piec 45 minut w
temperaturze 190°C, az sie przyrumieni.

4) Wymiesza¢ cukier puder z mlekiem i esencjg waniliowgq.
Skropi¢ cieptg tarte. Posypa¢ migdatami.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 314 kcal, 12 g ttuszczéw (w tym 6 g NKT), 24
mg cholesterolu, 131 mg sodu, 49 g weglowodandéw, 3 g btonnika,
4 g biatka
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