tarta jabtkowa o migdatowym
posmaku

Cudowna w swym smaku, a przede wszystkim o wiele zdrowsza, niz
tradycyjna tarta - poniewaz $Smietane zastgpitam jogurtem
greckim, biaty cukier — cukrem trzcinowym i sporg czes¢ maki,
mgkg petnoziarnista, co w efekcie w ogdle nie odbiera tarcie
swego wyjagtkowego dla niej smaku, a za to, wzbogaca jg o cenne
wartosci odzywcze. Idealne jabtka, do tej tarty — to te
,dochodzgce” twarde i lekko kwaskowate.Inspiracjg byta
ksigzka: The America’s Test Kitchen Healthy Family Cookbook”,
nie jest to jednak oryginalny przepis, bo sporo pozmieniatam z
duzym sukcesem:)

Ciasto na tarte:

= 2 Xyzki jogurtu greckiego,

= 2-4 xyzki lodowatej wody.

1 szklanka mgki pszennej (140 gram),

1/2 szklanki mgki peinoziarnistej (70 gram),

1 tyzka brazowego cukru,

=1/2 tyzeczki soli,

8 tyzek zimnego masta w drobnych kawatkach (114 gram).

Nadzienie:

1/2 szklanki brazowego cukru,

sok z potowy cytryny,

1/4 tyzeczki cynamonu,

900 gram obranych jab*ek, bez gniazd, pokrojonych w
cienkie paski,

= 3 tyzki musu jabtkowego lub drobno utartego jabtka.

Lukier:

= 1/4 szklanki cukru pudru,
=1 1/4 tyzki chudego mleka,
»1/4 *yzeczki migdatowego ekstraktu.
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Wykonanie:
Ciasto na tarte:

1. Jogurt grecki wymiesza¢ z dwoma *yzkami wody w matej
miseczce i odstawi¢ do lodéwki. Do malaksera wsypac¢ magki, sél,
cukier i wymieszac¢, dodal¢ schtodzone masto w kawatkach i
pulsacyjnie (ok 9 pulsacji) wymiesza¢ catos¢.

2. Kontynuujac mieszanie pulsacyjne doda¢ miksture wody z
jogurtem greckim, tak dtugo az ciasto potaczy sie w catosc¢ (
jesli potrzeba, doda¢ pozostate 2 tyzki lodowatej wody — po
jednej za kazdym razem w trakcie mieszania)

3. Ciasto na tarte przektadamy w catosci wraz z okruszkami na
folie spozywczg i formujemy koo o Srednicy 15 cm, szczelnie
owijamy folig i odstawiamy na godzine do loddwki.

4. Po godzinie wyjmujemy z loddéwki, odstawiamy na 10

minut w temperaturze pokojowej. Po tym czasie przektadamy na
ciasto na papier pergaminowy oprészony magka i z géry
przykrywamy tej samej wielkosci papierem pergaminowym.
Watkujemy ciasto na koto o $rednicy 30 cm -> zdj. 1
Rozwatkowane ciasto wktadamy do lodéwki na ptaskiej



powierzchni, na 20 minut.

5. Nadzienie: w duzej misce mieszamy sok z cytryny, mus
jabtkowy,cukier i cynamon, dodajemy pokrojone jabtka 1
mieszamy catos¢. Po 20 minutach wyciggamy z loddéwki ciasto na
tarte, odrywamy goérng czes¢ papieru pergaminowego. Zostawiajac
5 cm margines uktadamy mase jabtkowg tak jak na zdjeciu nr 2.

6. Zawijamy ciasto w okrag, ktdére jest bardzo plastyczne, tak
jak n a zdjeciu nr 3

7. Przektadamy wraz z pergaminem na blache 1 wktadamy
do piekarnika rozgrzanego do 190 stopni Celsjusza na dolng
pozycje.

Pieczemy okoto godziny - w potowie czasu obracamy
ciasto, nastepnie zmniejszamy temperature do 180 stopni. Tarta
jest wypieczona, gdy ciasto jest ztocisto-brgzowe wraz z
zapiekanymi jabtkami.



8. Upieczone ciasto, ktére ma prawo wypuscié¢ troche sokéw w
trakcie pieczenia przektadamy z blachy na raki/kratke az sie
schtodzi ->zdjecie nr 4

9. Schtodzong tarte przektadamy za pomocg sporej *topatki na
patere (rysunek nr 5) i przygotowujemy polewe ( cukier, mleko
i

migdatowy ekstrakt mieszamy razem). Catg tarte oblewamy
delikatnie polewg. Serwujemy na ciepto, cho¢ i schtodzona do
temperatury pokojowej smakuje réwnie wysmienicie:)



