Aluat dulce de tarta

Dificultate usor

Timp de preparare 20 min.
Timp total Th 50 min.
Marime portie 18 bucati
Ingrediente

100 g zahar

200 g unt nesarat, foarte rece, taiat cuburi
370 g faina

1 ou

1 priza sare

1 %2 lingurita zahar vanilat, preparat in casa
sau 1 lingurita extract natural de vanilie

Valori nutritive per 18 bucati
Calorii 13613 kJ / 3253.6 kcal
Proteine 45.3 g

Carbohidrati 389 g

Grasimi 170 g

Grasimi saturate 104.9 g
Fibre 10 g

Sodiu 238.8 mg

Preparare

1. Puneti zaharul in bolul de mixare si pulverizati 15 sec./viteza 10.

2. Adaugati untul, faina, oul, sarea si zaharul vanilat si reglati 25-30 sec./viteza
5 ajutédndu-va de spatula. Scoateti aluatul din bol, dati-i forma de minge si
infasurati-l in folie alimentara. Puneti aluatul in frigider timp de 1 ora.



3. Preincalziti cuptorul la 180°C. Ungeti o forma de tarta sau tapetati o tava cu
hartie de copt si puneti-o deoparte.

4. Tntindeti cu sucitorul o foaie de aluat de 5 mm grosime, intre dou3 foi de
hartie de copt sau folie alimentara. Puneti aceasta foaie in forma de tarta
sau decupati biscuiti cu ajutorul formelor de taiat biscuiti si puneti-i in tava
pregétita. in cazul tartei, intepati aluatul cu furculita pentru a impiedica
formarea de bule de aer. Coaceti crusta de tarta 15-20 minute (180°C), iar
biscuitii 10-12 minute (180°C) sau pana se rumenesc. Ldsati sa se raceasca
complet pe un gratar dupa care decorati, umpleti sau pastrati intr-o cutie
inchisa etans.

Obiecte utile
folie alimentarag, frigider, cuptor, forma de tarta (@ 26-28 cm) sau tava si hartie de copt,
sucitor, forme de téiat biscuiti, gratar

Recomandari & Sfaturi utile

o Nu framantati aluatul cu mana inutil, caci crusta de tarta sau biscuitii nu vor
mai fi fragezi.

o Daca aluatul se incalzeste si devine dificil de lucrat, puneti aluatul pe care I-
ati intins deja — aflat intre cele doua foi de hartie de copt sau folie
alimentara — in frigider, pana se intareste cat sa poata fi lucrat mai usor.

« Inloc sa intindeti aluatul cu sucitorul, faceti un sul. Pentru biscuitj, rulati
sulul pentru a obtine o sectiune egala cu diametrul biscuitilor. Pentru tarta,
faceti un sul aplatizat. Infasurati sulul in folie alimentara si puneti-l in frigider
pana se intareste suficient pentru a putea fi taiat felii. Pentru a face biscuitji,
taiati sulul in rondele subtiri (5 mm grosime) si coaceti conform
instructiunilor din reteta. Daca faceti crusta de tarta, sectionati sulul
longitudinal (felii de 5 mm grosime) si puneti fasiile astfel obtinute pe fundul
formei de tartg, alaturat, suprapunandu-le usor. Presati aluatul cu degetele
pentru a acoperi spatiile goale. Coaceti conform instructiunilor din reteta.

« Biscuiti decorati: decorati biscuitii cu glazura de zahar, glazura de ciocolata
si bomboane.

« Biscuiti umpluti cu gem: dupa ce s-au racit, ungeti cu gem cate un biscuit si
puneti un altul deasupra. Pudrati cu zahar.



