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Ceresnovy tart s bielou cokoladou

Na pripravu krehkého cesta budete potrebovat’ (priemer 24 cm):

260 g hladkej muky

90 g praskového cukru
$tipku soli

stipku jedlej sody

100 g studeného masla
2 stredne vel'ké vajcia
50 g lieskovych orechov

Na pripravu krému budete potrebovat”:

200 g bielej ¢okolady (Callebaut)
250 g mascarpone

250 g Cerstvych ceres$ni

ovocie na dozdobenie

A TAKTO NATO:

Ako prvé pripravte cesto. Lieskové orechy jemne oprazte na panvici a na hrubo ich nasekajte. Do robota
s ndstavcom nozov navazte vSetky suroviny a rozmixujte. Cesto zabal'te do potravinovej folie a nechajte
minimélne 1 hodinuv chladnicke, pokojne aj cez noc. Zachladené cesto rozvalkajte, vlozte do formy

a jemne pritla¢te k okrajom. Opit’ ho vlozte do chladnicky. Raru predhrejte na 180 stupnov. Tesne pred
vlozenim do rury, orezte nozom prebyto¢né cesto a vidlickou popichajte celé dno. Pecte priblizne 15
minut, cesto dosiahne zlatistu farbu.

Ceresne odkostkujte, na ich rozmixovanie pouZzite blender. DZis prepasirujte a nechajte bokom. Bielu
cokoladu roztopte nad vodnym kapel'om. Ceresne, mascarpone a biela ¢okoldda musia mat’ pri zmiesani
rovnaka teplotu, aby sa krém nezrazil. Mascarpone zmiesajte s prepasirovanymi Cere$fiami a postupne
pridavajte roztopenu cokoladu. Krém prelejte na cesto a nechajte riadne zachladit’. Pred podavanim kola¢
dozdobte ovocim.
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