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Szeletenként: kb. 330 kcal
i E'Ikészités:"

Hitési id%:

Sitési ido:

Hozzavaldk Elkészités
A tésztdhoz A tésztahoz keverje dssze a lisztet és a s6t egy talban. Kis
220 g liszt darabokban adja hozza a vajat, szérja rd a cukrot és adja
1 csipet sé hozzd a tojast és a bort. Az egészet a talban vagdossa
125 g hideg vaj szét eqgy késsel, majd kézzel gyorsan morzsolja el, végil
60 g cukor gydrja 0ssze sima tésztava. A tésztabdl készitsen egy
1tojas (M-es méret) gombdcot, csomagolja frissentartd félidba, és pihentesse
2-3 ek. fehérbor (vizzel helyettesithetd) legaldbb 30 percig a h(itdszekrényben.
A toltelékhez
1kg sargabarack Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra (alsé-fels6 siités;
2 ek. dardlt mandula légkeveréses: 180 °C). Vajazza ki a piteformat. Nyujtsa ki a
4 ek. cukor tésztat eqy lisztes munkafeliileten, bélelje ki vele a tarte
2 tojas (M-es méret) format, kdzben formdzzon neki peremet. A tésztat
200 ml tejszin szurkdlja meg tébb helyen villaval, fedje le siitépapirral,
2 ek. amaretto (izIés szerint) majd ossza el rajta a hiivelyeseket. Tolja be a siit6format
5 ek. mandulaforgacs a siitd alsé részébe, és siisse eld a tésztat kb. 15 percig.
A toltelékhez mossa meq a sargabarackokat, felezze el
Ezenkiviil Oket és vegye ki a magokat.
Vegye ki az el@siitott tésztat, és csokkentse le a
liszt a kinyUjtdshoz, vaj a kikenéshez, hiivelyesek homérsékletet 180 °C-ra (alsd-felsd siités; [égkeveréses:
a vakon siitéshez 160 °C). Vegye ki a siit6papirt a hiivelyesekkel. Szdrja meg

a tésztat a dardlt mandulaval, szorosan egymas mellé
helyezze ra a sargabarackokat a vagott feliikkel felfelé, és
sz6rja meq 2 ev6kanal cukorral.

Tegye vissza a tarte-ot tovabbi 10 percre a siitébe

(most kdzépre!). Keverje 0ssze a tojdsokat a tejszinnel,

a maradék 2 ev6kanal cukorral és izlés szerint az
amarettdval (lehet8leg a kézi mixer habverdivel). Ontse
ra a barackokra, szérja a tetejére a mandulaforgacsot és
20 - 25 perc alatt siisse meg a siiteményt.

Még langyosan és esetleq egy gombdéc vanilia fagyival,
vagy hidegen is talalhatja.
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