Tart s karamelom, ljesnjacima,
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Sastojci

Tijesto:

300 g ostrog brasna

200 g maslaca

100 g Secera

1 jaje

1 vanilin Secer

ribana korica limuna
prstohvat soli

150 g tostiranih ljeSnjaka
Karamela:

300 g Secera

80 ml vode

100 ml slatkog vrhnja
1 prstohvat soli
Ganache:

200 g vani
200 ml vrhnja za Slag
Meringa za ukraSavanje:

3 bjelanjka

1 prstohvat soli
100 g Secera
100 ml vode

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

cokoladom i meringom

Pomijesajte brasno i maslac, dodajte jaje, Seéere, koricu limuna i prstohvat soli, zamijesite
prhko tijesto. Tijesto razvaljajte izmedu dva komada prozirne folije na debljinu pola cm, izrezite
krugove malo vece od kalupa (uzmite kalup promjera 9, 10 ili 11 cm).

Oblozite tijestom kalupe namazane maslacem, izbodite ga vilicom, dodajte grubo narezane
lieSnjake, pecite na 180 °C 8 — 12 minuta.

U meduvremenu napravite karamel, u lonac stavite Seéer i vodu, zagrijte i nemojte mijeSati do
temperature od 170 — 180 °C, ovisno o boji karamela koju Zelite (naran¢asto-smeda), dodajte
vrhnje i prstohvat soli, promijeSajte da se sve poveze i pustite da se hladi.

Kad se tijesto ohladi prelijte ga karamelom. Zagrijte vrhnje, dodajte natrganu ¢okoladu,
maknite s vatre, mijeSajte da se ¢okolada otopi.

Ohladeni karamel prelijte ganacheom.

Stavite na vatru posudu sa 100 ml vode, dodajte Seéer, mijesajte da se Secer otopi,
zagrijavajte sirup do temperature od 120 — 130 °C.

Pocnite miksati bjelanjke i prstohvat soli, ¢im se pocne stvarati snijeg lagano dodavajte vruci
sirup — najbolje je raditi u mikseru na stalku.

Dobiveni snijeg stavite u slasti¢arsku vrecicu, Spricajte na ohladeni ganache duguljaste stosce,
kapice, kao na slici. Kuhinjskim brenerom grijte meringu do boje kao na slici.






