Tarta czekoladowa

2 c2arng porzeczkq

sktadniki (na trzy tarty ok. 18 cm)

KAKAOWE CIASTO KRUCHE CHANTILLY PORZECZKOWE BROWNIE BEZGLUTENOWE
« 180 g masta « 250 g Smietany 30% * 90 g masta
« 180 g margaryny » 140 g czekolady biatej « 140 g czekolady 72%
» 3szt. jajek « 100 g mascarpone » 50 g cukru krysztat
» 650 g mqki pszennej « 10 g Zelatyny 2 szt. jajek
» 150 g kakao * 50 ml wody
« 185 g cukru pudru * 50 g Skoncentrowanej
« 80 g mgki migdatowej pasty czarna porzeczka « 180 g Frutamax czarna
*3g soli PROSPONA porzeczka Prospona
praygotowanie

KAKAOWE CIASTO KRUCHE: Sypkie sktadniki potaczy¢ z ttuszczem. Doda¢ jajka, doktadnie wy-
mieszal. Tak przygotowane ciasto rozwatkowac na grubos¢ 3 mm. Wytozyé formy, a nastepnie
schtodzi¢. Piec w 180°C przez ok. 15 min.

BROWNIE BEZGLUTENOWE: Czekolade, masto i cukier podgrza¢ do potaczenia. Wkreci¢ jajka
do jednolitej masy.

CHANTILLY PORZECZKOWE: Zelatyne zalaé zimna woda. Smietane wraz z mascarpone potaczy¢
na ciepto i zala¢ nig czekolade. Dodaé zelatyne. Zblendowad. Potgczyé z Skoncentrowang pasta
czarna porzeczka. Krem mozna réwniez podzieli¢ na czesci i dodawad do niego dowolne Skon-
centrowane pasty owocowe w ilosci 10%. Catos¢ schtodzi¢ do zastygniecia.

wykonanie

Na wypieczone tarty rbwnomiernie rozprowadzi¢ warstwe nadzienia Frutamax czarna porzecz-
ka. Nastepnie wylaé brownie bezglutenowe i piec w temp. 180°C przez 10 min. Pozostawi¢ do
wystudzenia. Krem Chantilly delikatnie podbi¢ mikserem. Dekoracyjnie szprycowac na po-
wierzchnie tarty. Dodatkowo dekorowac owocami kandyzowanymi.

nasz prodult

« Skoncentrowana pasta czarna porzeczka PROSPONA
(stoik plastikowy 1,2 kg)

» Nadzienie Frutamax czarna porzeczka PROSPONA
(wiadro 13 kg)
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