Tort de migdale si rubarba

Dificultate Medie

Timpul de pregatire 45 min
Timp total 4h 30 min
Dimensiunea portiei 16 bucati
Ingredient

Baza de tort cu fructe:

e 150 g Unt, moale, in bucati si putin mai mult pentru a unge
e 130 g zahar

e 1Varfdesare

e 30ua

e 150 gfaina

e 2 lingurita praf de copt

e 500 g Rubarba, in bucati de 2 cm

e 60 g zahar, maro

Martipan cremd:

e 6 Gelatina de frunze, alba

e 100 g Pasta de martipan

e 1 Pastdi de vanilie, taiate si razuite

e 500 giaurt cu continut scazut de grasimi
e 250 g Mascarpone

e 100 g zahar

e 100 g suc de portocale

e 30 gsuc de lamaie

e 50 g Lichior de migdale

e 200 g smantana

e 200gApa

e 50 g fulgi de ciocolata pentru stropire
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Pregatire
Baza de tort cu fructe:

—

Preincalzeste cuptorul la 180°C. Tava cu arc de ungere (@ 26 cm).
2. Addugati unt, zahar, sare si oua in vasul de amestecare si amestecati timp de 1 min./pasul

3 pana cand este spumos.
3. Se adauga faina si praful de copt si se amesteca timp de 30 de secunde/viteza 3.
4. Se toarna aluatul in forma de primavara, se intinde bucati de rubarba pe aluat, se presara cu
zahar brun, se coace timp de aproximativ 45 de minute (180 °C) pana se rumeneste auriu si se
lasa sa se raceasca. Clatiti vasul de amestecare.

Martipan crema:

1. Tnmuiati gelatina conform instructiunilor ambalajului.

2. Puneti pasta de martipan in vasul de amestecare si taiati timp de 3 sec./pasul 4.

3. Addugati quarcul cu continut scazut de grasimi, mascarpone, zaharul, sucul de portocale, sucul
de lamaie, lichiorul de migdale, smantana si pulpa in pastaile de vanilie, amestecati timp de
1 min./pasul 4 si decanati. Clatiti vasul de amestecare.

4. Se adauga apa in vasul de amestecare si se incalzeste timp de 3 min./80°C/pasul 1.

5. Se adauga gelatina stoarsa si se dizolva timp de 10 sec./pasul 1.

6. Se adaugd amestecul de cas si se amesteca timp de 30 sec./pasul 3.

7. Scoateti baza de tort din forma de primavara, puneti-o pe o farfurie de tort si pliati-o ferm cu

marginea formei de primavara.
8. Setoarna crema, se omogenizeaza si se lasa tortul sa se aseze in frigider timp de cel putin 3 ore.
Presara marginea tortului cu chipsuri de ciocolata, se taie tortul in 16 bucati si se serveste.

Elemente utile
Cuptor tigaie cu arc (@ 26 cm), Foaie de copt Frigider

Sugestii & Sfaturi

e Puteti utiliza in continuare pastaile de vanilie razuite pentru productia de zahar vanilat.

e Inlocuiti rubarba cu cirese, coacdze rosii sau coacize.

e Ca o alternativa la chips-urile de ciocolatd, puteti presara, de asemenea, marginea (si, daca se
doreste, de asemenea, suprafata) cu fulgi de migdale prajite.
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