Poradnik: jak zrobi¢ tarte?

Przede wszystkim wazny jest spdd tarty i sposéb jego wykonania. Ponizej przedstawiam kilka
wskazowek, ktore moga ulatwi¢ wykonanie spodu z ciasta kruchego:

« Odpowiednie proporcje maki do tluszczu:

2:1 (maka, masto) przy spodzie wytrawnym

3:2:1 (maka, maslo, cukier) przy spodzie stodkim
Im wiecej thuszczu tym ciasto jest bardziej kruche.

« Dobra jako$¢ sktadnikow, tzn. jak uzywamy thuszczu to tylko masto 82%, §mietana lub
jogurt bez mleka w proszku, zelatyny i innych zageszczaczy.

« Temperatura masta: uzywamy masta schtodzonego.
« Bardzo wazna jest szybko$¢ zagniatania ciasta, cieplo rak nie sprzyja tej czynnosci.

« Chlodzenie: gdy juz mamy wyrobione ciasto to zagniatamy je w kulke, owijamy folig i
odkladamy do lodowki na ok. 30 minut.

« Schlodzone ciasto rozwatkowujemy, podsypujac niewielka ilo$cia maki. Zbyt duza jej ilo§é
moze spowodowad, ze ciasto bedzie twarde. Nastepnie przenosimy ciasto do formy, nadmiar
odcinamy nozem.

» Przed pieczeniem nalezy wylozy¢ na ciasto papier do pieczenia i obcigzy¢ je grochem lub
kulkami ceramicznymi.

« Po ok. 20 minutach pieczenia $ciagamy obciazenie i dopiekamy tarte do zlotego koloru.

Majac wypieczony spdd, mozemy zajac sie przygotowaniem wypelnienia tarty, ktore jest
sprawa bardzo indywidualna i zalezy od naszych gustow kulinarnych. Jako wypelnienie tarty
mozemy uzyc:

» warzywa
« warzywa grillowane

* grzyby

» wedzone ryby

« r6znego rodzaju sery: ricotta, gorgonzola, ser kozi, mozzarella.

Opracowanie: Anna Szymanska, Meraki Bar



