Tarta z pomaranczami

Przepis dodany przez uzytkownika WDK
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IS~ Za zgoda autora, przepis z Cook Express. Licencja
% =N GPL.
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Ilo$¢ porcji: 5-6
Stopien trudnosci: $rednio trudne

Potrzebne sktadniki:

- ciasto francuskie - 30 dag
- pomarancza - 40 dag

- jajko - 2 szt.

- cukier - 8 tyzka(i)

- migdaty - 10 dag

- miod - 4 tyzka(i)

- z6itko - 1 szt.

Etapy przyrzadzania:

1. Ciasto rozmroz w temp. pokojowej. Rozwatkuj i umie$s¢ w nattuszczonej formie do tart.
Zetnij wystajace brzegi. Ciasto naktuj widelcem. Wierzch ciasta przykryj pergaminem,
obcigz suszonym grochem. Wstaw do piekarnika nagrzanego do temperatury 160 st. na
8 minut. Wyjmij, usun papier i groch. Pomarancze sparz, pokrdéj w plastry. Wtz do
garnka, zalej niewielkq ilosciag wody i na wolnym ogniu gotuj okoto 15 min, az woda
wyparuje. Jajka utrzyj z cukrem, posmaruj wierzch ostudzonego ciasta. Posyp 2/3
migdatow. Przykryj plasterkami pomaranczy. Polej miodem. Brzeg ciasta posmaruj
roztrzepanym zottkiem.

Piecz 20 min w temp. 170 st. Posyp resztg migdatow.

Uwagi:
Za zgodq autora, przepis z Cook Express. Licencja GPL.
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