TARTE CARAMEL ET FRUIT SECS

Na pate sucrée amande (tésto): Na karamelovo-mascarponovy krém:
125g masla 2g zelatiny v prasku

210g hladké mouky 90g cukru krupice

85g cukru krupice 115g smetany ke slehani (min 35%)
25g mandlové mouky (drecenych mandli) spetka soli

1 vejce 56g masla

2g soli 175g mascarpone

1 vanilkovy lusk (z Madagaskaru)
20g zméklého masla na vymazéni

Na karamelovou polevu: Na liskové ofisky v karamelu:
120g cukru krystalu 50g liskovych ofiska

35g medu 25g cukru krystalu

40g vody

255g smetany ke slehani (min 35%) Na dozdobeni:

spetka soli drcené mandle

3g zelatiny v prasku hoblinky mlééné éokolady

30g mlééné cokolady

1 Nejprve si pfipravte tésto (la pate sucrée amande):

Do nerezové misky pfidejte méslo, mouku, cukr, mandlovou mouku, vaji¢ko a sil.

Vyskrabejte duzinu vanilkového lusku a zrnic¢ka piidejte ke zbylym ingrediencim. Vse poradné
promichejte.

Jakmile je tésto dobie spojené, vytvarujte bochdnek, zabalte ho do potravinafské félie a nechejte 2h
odpodivat v lednici.

Predehtejte si troubu na 175°C. Vychlazené tésto vlozte mezi dva pedici papiry a pomoci dievéného
valecku vyvéilejte tésto asi 3mm siroké. Prilozte dortovou formu (o priméru 18cm) a obkrojte ji s
rezervou bem. Pokud by se tésto zadalo lepit, dejte ho na par minut do mrazdku.

Zlehka méaslem vymazte dortovou formu a opatrné do ni umistéte tésto. Dno propichejte vidlickou a
odfezte pfe¢nivajici okraje. Pecte asi 25min a béhem peleni tésto kontrolujte. Ke konei pedeni by
mélo byt krasné zlatavé.

2 Mezitim, co Vam bude korpus chladnout si ptipravte karamelovo-mascarponovy krém:

V mensi misce s trochou vody nechejte naboptnat zelatinu.

Do kastrolu nasypte cukr a nechejte roztopit na karamel. Odstavte z ohné.

V druhém kastrolu nechejte zehfit smetanu a sil, kterou poté opatrné prelijte do pfipraveného
karamelu. Dobie promichejte, aby se ingredience spravé propojily. Poté piidejte na kosti¢ky na-
kréajené méslo a pomoci ty¢ového mixéru promichejte. Prilijte rozpusténou zelatinu a nechejte
zchladnout na 40°C. (Teplota opravdu nesmi byt vyssi!)

Do vétsi misky pridejte mascarpone. Jakmile ma karamel spravnou teplotu, pfidejte ho k mascar-
pone a Setrné promichejte.

Dejte krém na 2h do lednice.

3 Jako predposledni si pfipravte karamelovou polevu:

Do vétsiho kastrolu s pevnésim dnem piidejte cukr, med a vodu a na mirném ohni nechejte rozto-
pit v hnédy karamel. Dejte s1 pozor, aby jste karamel nespalili, je pak nepouzitelny. Poté odstavte z
ohn¢
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Zaroven ve druhém hrnci nechejte zehfit smetanu a stl. Jakmile zaéne pomalu v#it, opatrné nalijte
do pripraveného karamelu. Promichejte a ha mirném plameni p#ivedte k 105°C. Poté odstavte z
ohné a nechejte 10min schladnout.

V misce s trochou vody nechejte naboptnat Zelatinu.

Nalamte ¢okoladu a dejte ji do misky, a poté zalijte karamelem. Zamichejte, pfidejte zelatinu a
tycovym mixerem promichejte. Nechejte (v lednici) vychladit.

4 Pokud se vam je nepodaii koupit, ptipravte si liskové ofisky v karamelu sami. Neni na tom nic
tézkého:

Do kastrolu dejte 25g cukru a 50g ofisku (vzdy pouzijte o polovinu méné cukru, nez je ofisk) a ne-
chejte zkaramelizovat. Ob¢as dfevénou vaieckou promichejte. Jakmile je hotovo, rovnomérné
rozmistéte zkaramelizované ofisky na talifek, aby se vam k sobe népfilepily.

5 Uz zbyva jen dokonéeni:
Vychladly korpus naplite karamelovo-mascarponovym krémem a zahladte stérkou. Pomoci

cukrirského sa¢ku naneste karamelovou polevu a nechejte odlezet 1h v lednici. Dozdobte ofisky v
karamelu, drcenymi mandlemi a ¢okoladovymi hoblinkami.
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