Mini tart sa jagodama
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tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zatesto:

200 gbrasna (150 g)

50 gbelog kukuruznog brasna (50 g)
50 gmlevenog smeeg Secera (50 Q)
60 mimaslinovog ulja (50 ml)

70 mlvode (50 ml)

mal osode bikarbone

mrvicasoli

Zafil:

500 gjagoda (300 g)

3 kasikesmeeg Secera

1 kaSkaruma

1/2 kesicevanilin Secera

i jos

e 250 mldlatke pavlake

o 1 Sakapecenih lesnika

¢ 1 Sakapecenih pecan oraha
e 2-3 kaSikeSecera

Priprema



Priprematesta: U ciniju za meSanje stavila sam obe vrste bradna, Secer, mrvu soli i sodu bikarbonu pa sve fino
promeSala. Onda sam dodala uljei vodu i zamesilatesto. Testo ne bude bas-bas tvrdo ali nije ni mekano.
Prekrila sam gafolijom i ostavila u friZzider na pola sata da odmori.

Pripremajagoda: Jagode sam ocistila, sekla na cetvrtine, pomeSala sa smeim Secerom, vanilin Secerom i rumom.

Pravljenje tartova: Testo sam podelilana4 dela, svaki rastanjila, poklopcem napravila krugove precnika 15 cmii
na svaki stavila po po par kaSika pripremljenih jagoda, krajeve svakog kruga sam preklopila ka sredini i prstima
"Sipala" testo dabih dobila ovaj oblik. (ispalo mi je 6 tartova jer sam od ostataka pri pravljenju prva 4 napravila
kasnije joS 2 malo veca).

Svaki tart sam od gore posula sa joS malo smeeg Secera a onda sam ih pekla 25 minuta na 220 stepeni tj. dok
nisu fino porumenele po rubovima.

Serviranje: Natanjir za serviranje stavila sam po tart, posula seckanim leSnicimai orasimai po Zelji stavljala po
malo ulupane slatke pavlake, moZe i kugla sladoledaa moze i bez svegatoga ;)

Savet

Ako pravite jedan tart u kalupu zaisti onda testo kada zamesite ne hladite ve odmah rastanjite direktno u kalupu
(prstima) pa onda stavite u frizider pleh da se dobro ohladi minimum pola sata, izbockajte viljuskom i pecite 15
minuta na 220 stepeni a onda poregjte pripremljene jagode i pecite jos 15 minuta. Ostalo sveisto...

Zahvaljujemo se Oliveri na ovom video receptu. (Mini tartovi sa jagodama)


http://1331999.blogspot.com/2012/05/mini-tartovi-tart-sa-jagodama-video.html

