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Kao pjesma ?

Prhko pirovo tijesto s przenim ljeSnjacima, slasne breskve, mirisne maline,
mascarpone... ovaj tart je bas kao pjesma.




Sastojci:

Za tijesto:

Za

Za

¢ 3-3,5 dl mekog punozrnatog pirovog
brasna

e na vrh noza sode bikarbone

¢ 2 Zlice nerafiniranog Seéera*

e prstohvat soli

¢ 3 zlice mljevenih przenih ljesnjaka*

¢ 1 neprskani limun (korica)

e 125 g maslaca

nadjev:

3-4 breskve**

e sok 1 limuna

¢ 1 vrecica vanilija bourbon Secera
e cca 2 zlice marmelade od malina

kremu:

e 250 g mascarpone sira

e 3 zlice marmelade od malina

¢ 1,5 dl vrhnja za Slag

¢ po zelji maline, breskve... za ukras

Priprema:

1.

Breskve operite, osusite, oCistite i narezite na ploskice. Prelijte ih ocijedenim limunovim sokom i pospite vanilijom bourbon. Ostavite
da odstoje dok pripremate ostalo (povremeno promijesajte). Ako koristite breskve iz kompota, dobro ih ocijedite i narezite (malo
deblje nego svjeze).

2.

Prosijte brasno sa sodom bikarbonom i dodajte ostale suhe sastojke. Maslac narezite na listi¢e pa umijesite tijesto (na pocetnih 3 dI
brasna dodala sam jos Zlicu-2). Ne mijesite dugo, tek toliko da se tijesto poveze u ne pretvrdu kuglu.

3.

Tijesto razvaljajte prema kalupu za pecenje (promjera 26 cm), s pek papirom na dnu (najbolje valj¢i¢em, direktno u kalupu).
Napravite rub visine 1-1, 5 cm. Dno malo izbockajte vilicom i ostavite na hladnom 30ak min.

4,

Za to vrijeme protisnite marmeladu kroz cjedilo, da uklonite sjemenke.

5.

Pecnicu zagrijte na 160° C (ventilatorsko pecenje). Tijesto pecite 10 min pa ga izvadite i premazite slojem marmelade od malina
(mazite pazljivo jer je tijesto jako prhko dok je vruée). Po svemu poslozite ocijedene breskve.

6.

Pecite jos 20ak min, dok tijesto i breskve ne dobiju lijepu boju. Vrijeme i nacin pecenja prilagodite svojoj pecnici. Dobro ohladite.
7.

Izmijesajte mascarpone s 3 zlice marmelade. Istucite slatko vrhnje u Slag pa dodajte siru. Izmiksajte da dobijete ravnomjernu
kremu. Premazite preko ohladenog kolaca. Ostavite u hladnjaku da se dobro ohladi (min. 3-4 h).

Napomene: Po Zelji, prije posluzivanja ukrasite malinama ili komadi¢ima breskvi isl. * Se¢er sam mjerila razom punim zlicama, a
ljieSnjake vrhom punim. ** Breskve nisam gulila. Zato je dobro namoditi ih u limunovom soku i v. bourbon Sec¢eru da kora ne bi bila
Zilava i gorka. Ako vam je to predugo za Cekati, ogulite ih. ? Svjeze breskve mozete zamijeniti onima iz kompota - u tom slucaju,
dobro ih ocijedite i po zelji aromatizirajte vanilijom. Koristila sam vanilija bourbon Secer (8 g) iz eko uzgoja i marmeladu od malina s
grozdanim sokom (bez Secera) St. Dalfour. Marmeladu dozirajte glede na svoju sklonost slatkome (ali ne pretjerujte u kremi, zbog
teksture). Volite li ¢vrs¢e kreme, u vrhnje za slag dodajte vredicu Slagfixa, mada, za moj ukus nije potrebno. Recept je napisan
12.07.2010.



