Tarta z musem

czekoladowym i
gruszka w winie
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Sktadniki

125 g masta

170 g maki

80 g cukru pudru

2 zé6ttka

150 g czekolady ( 100 g gorzkiej +

50 g mlecznej )

250 ml $mietanki 30%

2 gruszki

350 ml czerwonego wina

80 g ptatkéw migdatowych

2-3 tyzki syropu cukrowego lub
miodu

Sposodb przygotowania

Zimne masto pokroi¢ w kostke, dodac
make, cukier puder i z6ttka. Szybko
zagnies¢ kruche ciasto. Ciasto
uformowac we kule, owing¢ folig
spozywczg i schtodzi¢ w lodéwce przez
40 minut. Schtodzone ciasto
rozwatkowad, podsypujac maka. Ciasto
przetozy¢ do blachy, doktadnie docisnac
brzegi. Przykry¢ ciasto folig aluminiowg
lub papierem do pieczenia, docigzy¢
grochem lub kulkami do pieczenia. Piec
15 minut. Po tym czasie usuna¢
obcigzenie oraz folie/papier i piec jeszcze
12-15 minut - az ciasto nabierze
ztocistego koloru.Upieczony spéd do tarty
ostudzic¢. Gruszki obrac ze skory,
przeciagc na potéwki i usunac gniazda
nasienne. W nieduzym garnku umiescic
gruszki, zala¢ winem i gotowac¢ na
wolnym ogniu, az owoce
zmiekng.Ugotowane gruszki pokroic

w plasterki. Jesli wnetrze gruszek nie
przesigkto winem, plasterki gruszek
wtozy¢ na kilka minut do wina.Po wyjeciu
owoce lekko osuszy¢. Obie czekolady
potamac i rozpusci¢ w kapieli wodnej.
Lekko ostudzi¢. Dobrze schtodzong
smietanke ubi¢ na sztywno. Do czekolady
dodac kopiasta tyzke smietanki -
wymieszac. Dodac 2-3 tyzki smietanki -
wymieszac. Dodac pozostatg Smietanke -
wymieszac. Mus czekoladowy wytozy¢ na
kruchy spdd, na musie utozy¢ plastry
gruszek. Na patelni uprazy¢ ptatki
migdatowe, do cieptych dodac syrop
cukrowy/midéd. Catos¢ wymieszad

i ewentualnie lekko podgrzaé, zeby
syrop/miéd byt ptyny. Ptatki migdatowe
wytozy¢ na wierzch tarty.
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