Tart od Malina i Maka Recept

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 30 minuta

Vrijeme pecenja : 60 minuta

Spremno za 90 minuta

Razina : Napredna

Prhko tijesto:

« Glatko brasno 200g
« Maslac 115¢g
« Seéer u prahu 100g

. Jaja 50g (1 jaje srednje velicine)

Nadjev:

« DZem od malina 100g

« Maslac 100g

« Secer 85¢g

. Jaja 50g (1 jaje srednje velicine)

« Zumanjci 20g (1 Zumanjak srednje veli¢ine)
« Mak, mljeveni 100g

 Glatko brasno 20g



Upute

® W o o

. Da bih napravila prhko tijesto pomijeSajte prosijano brasno i Sefer u prahu i

utrljate ih u hladni maslac narezan na kockice dok ne dobijete mrvicastu smjesu.
Dodajte jaje i zamijesite tijesto. Zamotajte ga u prozirnu foliju i stavite ga u

hladnjak na 30 minuta.

. Razvaljajte ohladeno tijesto i njime oblozite kalup za tart promjera 24cm.

. Napunite oblozZeni kalup utezima ili suhim grahom. Pecite ga na 180°C otprilike

10-15 minuta. Zatim uklonite utege i vratite tart u pe¢nicu dok se ne ispece. Zatim
premarzite tart jajetom i vratite ga u pec¢nicu na jos dvije minute.

Dok se tart pece napravite nadjev. Kremasto istucite maslac i Secer, pa postupno
dodajte jaje i Zumanjak. U smjesu umijesajte mljeveni mak i brasno.

Razmazite dzem od malina na dno pecenog tarta.

Preko dZzema razmazite nadjev od maka.

Stavite tart natrag u pe¢nicu na 180°C otprilike 20-25 minuta.

Ostavite ga da se potpuno ohladi. Pospite tart Se¢erom u prahu i posluzite ga sa

svjezim malinama.
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