coolinani

JEDNODUCHO. CHUTNE.

Tekvicovy tart s bataitom

Na pripravu tartu budete potrebovat’ (priemer 25 cm):
1 batat (sladky zemiak), 120 g studeného masla, 45 g praskového cukru, 170 g Zitnej (alebo inej tmavej muky), Stipku soli
Na pripravu tekvicového krému budete potrebovat”:

500 g maslovej tekvice, 2 lyZice masla, 5 ks klinc¢ekov, 1 ks celej skorice, 10 g Cerstvého zdzvoru, 2 lyzice medu, 2 vajcia, 250 g

mascarpone
A TAKTO NATO:

Sladky zemiak nakrajajte na kocky a uvarte v cistej vode do mikka. Po uvareni ich preced’te, rozmixujte na kasua nechajte
v chladnicke vychladnit’. Do kuchynského robota navazte 130 g vychladenej bataty kase, maslo, cukor, miku a sol. Striedavo
mixujte, asi tri krat po dve sekundy. Cesto vyberte na pomic¢ent pracovnui dosku, vypracujte hoa v tvare placky zabal'te do

potravinove;j félie. Nechajte 30 minat v chladnicke.

Pripravte si tekvicové pyré. Maslovi tekvicu olipte, ocistite a nakrdjajte na kocky. Vlozte do hrnca spolus maslom, klin¢ekmi,
$koricou, zdzvorom a dvoma lyZicami medu. Aby sa vam tekvica nepripal’ovala, mézZete pridat’ jednu lyZicu vody. Za ob¢asného
miesania duste pod pokrievkou, kym tekvica uplne nezmikne. Po uvareni vyberte klinceky, $koricua rozmixujte. Pyré prepasirujte
cez tenké sito a nechajte vychladnat’.

Cesto rovnomerne rozval’kajte. Priemer kruhu by mal byt’ o  ¢osi vi¢si, ako priemer formy. Pracujte rychlo, aby sa cesto ¢o
najmenej zahrialo. Prelozte ho do pripravenej formy, prstami zatlacte tak, aby sa prilepilo po celom obvode a  ostrim nozom
odrezte prebytoc¢né zvysky. Ak sa vam cesto pri priprave zohrialo, vlozte formu na par minat do chladnicky, a az potom rezte. Kym
sa rura predhreje na 180 stupnov, cesto dajte do chladnicky. Pred pe¢enim popichajte vidlickou. Pecte priblizne 1o az 15 miniat. Po
upeceni vyberte.

Pokracujte v priprave tekvicového krému. Tekvicové pyré, vajciaa mascarpone by mali mat’ podobni teplotu. Vsetko spolu
rozmixujte. Prelejte do formy s upecenym cestom, uhlad’te a pecte pri teplote 160 stupfiov asi 50 minit. Po vypnuti ho nechajte

este 10 mindt v rure, az potom vyberte. Nechajte vychladnit’, posypte tekvicovymi semenami a podavajte.



