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0 Ocena


Tarta migdałowa z owocami
16 porcji
Średni
60 min



Kruchy, migdałowy spód z kremem budyniowym i owocami


Wydrukuj

Udostępnij









Składniki

Przygotowanie




Składniki
Ciasto kruche
1 opak.
 Ciasta Kruchego Dr. Oetkera

1 szt.
 jajka

120 g
 masła

40 g
 migdałów mielonych


Krem budyniowy
400 ml
 mleka (schłodzonego)

1 opak.
 Kremu do Karpatki 3 minuty Dr. Oetkera

75 ml
 likieru amaretto


Do dekoracji
150 g
 truskawek

100 g
 borówek amerykańskich

50 g
 płatków migdałowych



Zobacz produkty
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Ciasta Kruchego Dr. Oetkera
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Kremu do Karpatki 3 minuty Dr. Oetkera






Przygotowanie:


Czas pracy :










60 min

Upiecz:
25 min
1


Sposób przygotowania
Formę do tarty o śr. 25 cm wysmaruj masłem i oprósz mąką. Mieszankę ciasta kruchego, jajko, masło i zmielone migdały zagnieć do uzyskania jednolitej masy, a następnie schłodź w lodówce na 30 minut. Schłodzone ciasto rozwałkuj pomiędzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia. Następnie zdejmij jeden arkusz, przełóż placek do formy obracając go do góry nogami i odklej drugi arkusz papieru. Wyrównaj brzeg, ścinając nadmiar ciasta.





2


Pieczenie
Ciasto wstaw do piekarnika.
Czas pieczenia: ok. 25 min.
Temperatura piekarnika z grzałką górną i dolną: 180 °C

Po upieczeniu ciasto odstaw do ostudzenia.
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Krem budyniowy
Do naczynia wlej mleko, dosyp zawartość opakowania kremu budyniowego i miksuj przez 3 minuty. Gotowy krem przełóż na ciasto.
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Dekorowanie
Migdały podpraż na suchej i gorącej patelni do uzyskania złotego koloru, odstaw do przestudzenia. Owoce umyj i osusz, truskawki odszypułkuj. Owocami i płatkami udekoruj tartę.
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ZACHĘCAMY DO OCENY PRZEPISU
Jak udał Ci się ten przepis?

ZACHĘCAMY DO OCENY PRZEPISU   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

OCEŃ przepis












Przepisy

Więcej pysznych przepisów


Czarny tort z kremem i malinami[image: Logo Image]
Wypieki


85 MinŚredni
Czarny tort z kremem i malinami
Wyświetl cały przepis






85 MinŚredni
Czarny tort z kremem i malinami









Cynamonowy chlebek z jabłkami[image: Logo Image]
Wypieki


70 MinŚredni
Cynamonowy chlebek z jabłkami
Wyświetl cały przepis






70 MinŚredni
Cynamonowy chlebek z jabłkami









Babeczki z masą śmietanową i owocami[image: Logo Image]
Wypieki


57 MinŚredni
Babeczki z masą śmietanową i owocami
Wyświetl cały przepis






57 MinŚredni
Babeczki z masą śmietanową i owocami









Sernik marmurkowy z czarnym kakao[image: Logo Image]
Wypieki


135 MinŚredni
Sernik marmurkowy z czarnym kakao
Wyświetl cały przepis






135 MinŚredni
Sernik marmurkowy z czarnym kakao









Tarta jogurtowo-morelowa[image: Logo Image]
Wypieki


85 MinŚredni
Tarta jogurtowo-morelowa
Wyświetl cały przepis






85 MinŚredni
Tarta jogurtowo-morelowa









Tarta panna cotta z wanilią i truskawkami[image: Logo Image]
Wypieki


85 MinŚredni
Tarta panna cotta z wanilią i truskawkami
Wyświetl cały przepis






85 MinŚredni
Tarta panna cotta z wanilią i truskawkami









Waniliowy placek serowy z jabłkami[image: Logo Image]
Wypieki


225 MinŚredni
Waniliowy placek serowy z jabłkami
Wyświetl cały przepis






225 MinŚredni
Waniliowy placek serowy z jabłkami












Nasze Social Media
Obserwuj nas
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Facebook Dr. Oetker
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Instagram Dr. Oetker
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YouTube Dr. Oetker
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LinkedIn Dr. Oetker
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Facebook Guseppe
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Instagram Guseppe
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Facebook Feliciana
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Instagram Feliciana
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Facebook Słodka Chwila
[image: Picture - ]
Instagram Słodka Chwila
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Składniki
Ciasto kruche
1 opak.Ciasta Kruchego Dr. Oetkera
1 szt.jajka
120 gmasła
40 gmigdałów mielonych
Krem budyniowy
400 mlmleka (schłodzonego)
1 opak.Kremu do Karpatki 3 minuty Dr. Oetkera
75 mllikieru amaretto
Do dekoracji
150 gtruskawek
100 gborówek amerykańskich
50 gpłatków migdałowych


Zobacz produkty
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Sposób przygotowania
Formę do tarty o śr. 25 cm wysmaruj masłem i oprósz mąką. Mieszankę ciasta kruchego, jajko, masło i zmielone migdały zagnieć do uzyskania jednolitej masy, a następnie schłodź w lodówce na 30 minut. Schłodzone ciasto rozwałkuj pomiędzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia. Następnie zdejmij jeden arkusz, przełóż placek do formy obracając go do góry nogami i odklej drugi arkusz papieru. Wyrównaj brzeg, ścinając nadmiar ciasta.
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Pieczenie
Ciasto wstaw do piekarnika.
Czas pieczenia: ok. 25 min.
Temperatura piekarnika z grzałką górną i dolną: 180 °C

Po upieczeniu ciasto odstaw do ostudzenia.
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Krem budyniowy
Do naczynia wlej mleko, dosyp zawartość opakowania kremu budyniowego i miksuj przez 3 minuty. Gotowy krem przełóż na ciasto.
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Dekorowanie
Migdały podpraż na suchej i gorącej patelni do uzyskania złotego koloru, odstaw do przestudzenia. Owoce umyj i osusz, truskawki odszypułkuj. Owocami i płatkami udekoruj tartę.







Newsletter Dr. Oetkera 
Pomysły na pieczenie, gotowanie i desery to nasza pasja – chcemy się nimi z Wami podzielić. Zapisz się bezpłatnie do naszego newslettera.

* Wymagane pola







Imię
Email *
Wyrażam zgodę na otrzymywanie od Dr. Oetker Polska Sp. z o.o.z siedzibą w Gdańsku, ul. Adm. Dickmana 14/15, 80-339 Gdańsk treści marketingowych w postaci newsletteru (zawierającego w szczególności informacje dotyczące firmy, nowych produktów, aktualnej oferty z kolekcji Dr. Oetkera oraz przepisy i porady związane z przygotowywanymi przez nas specjałami) pocztą elektroniczną.
 *


brand *


Zapisz się



sourceUrl *
Subscription *
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Przepisy i produkty



Wszystkie przepisy
Wszystkie produkty



Śledź Dr. Oetker
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O firmie Dr. Oetker



O firmie Dr. Oetker
Compliance
Kontakt



Więcej z Dr. Oetker



Dr. Oetker International
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Śledź Dr. Oetker

O firmie Dr. Oetker

Więcej z Dr. Oetker
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