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Tarta cu mascarpone si capsuni - blat
gluten free

Steps: 5 Difficulty Grad:
Ingredients Portions
250 g faina fara gluten 15049 unt 82% grasime
1 ou 30049 eritritol
500 g mascarpone 2x250 ml frisca
1 sticluta esenta de vanilie 200 g capsuni (pentru decor)
1 pastaie de vanilie floricele colorate comestibile (pentru decor)

Instructions

Tarta cu capsuni fara gluten poate fi alegerea perfecta daca esti in
cautarea unui desert savuros, usor si proaspat. Daca urmezi o dieta fara
gluten, cu atat mai bine vei putea servi aceasta tarta desert propusa de

Chef Laura Eremia.

Blatul fraged si aromat, umplut cu o crema fina de mascarpone si decorat cu
capsuni proaspete si suculente, incanta pe oricine, indiferent de varsta. Acest
desert este potrivit chiar si pentru cei cu intoleranta la gluten, deoarece
blatul este special conceput pentru a fi usor de digerat, fara a sacrifica din

gust.

lata de ce poate deveni tarta cu mascarpone si capsuni desertul tau preferat:

e Are o textura usoara si este digerabila - ideala pentru cei cu intoleranta la gluten sau care doresc
un desert ceva mai sanatos;

o Este rapida si simplu de preparat - nu trebuie sa petreci prea mult timp Tn bucatarie;

¢ Perfecta pentru orice ocazie - o dupa-amiaza lenesa, un desert la pranz sau o masa festiva.

lata cum se prepara tarta cu mascarpone si capsuni.



. Se prepara, mai intéi, blatul pentru tartd. intr-un castron mare, se amestecé faina fara gluten cu
untul rece taiat cuburi si, cu varful degetelor, se incorporeaza in amestecul de faina, pana cand se
obtine o textura de consistenta nisipului. Se adaugéa apoi 2 linguri de indulcitor (eritritol). intr-un alt
bol mic, se bate oul si se adauga in amestecul de faind, amestecand usor pana cand incepe sa se
formeze un aluat. Se adauga treptat apa rece, cate o lingura, pana cand aluatul incepe sa se lege.
Se modeleaza aluatul in forma unei mingi, se Infasoara in folie alimentara si se lasa la frigider timp
de cel putin 30 de minute sau pana cand devine destul de ferm.

[[] Ai nevoie de ajutor la prepararea aluatului pentru tarta? Descopera sfaturile noastre
pentru un aluat de tarta perfect!

. Se pregateste crema din mascarpone, indulcitor (atentie, pastrati putin pentru frisca de decor) si
250 ml de frisca, amestecand pana se obtine o crema fina, aerata. La final se adauga esenta de
vanilie. Se da la rece la frigider.

. Dupa trecerea timpului de racire, aluatul se scoate din frigider, se asaza in forma de tarta, presand
cu degetele, si se da la cuptor pentru aproximativ 12 minute. Cand blatul este rumen, se scoate din
cuptor si se lasa sa se raceasca. Apoi se da la rece la frigider.

. Pregatim frisca pentru decor. Cu ajutorul unui mixer, se bate 250 ml de frisca cu 2-3 linguri de
indulcitor. La final se adauga semintele unei pastai de vanilie, pentru o aroma deosebitad. Se pune
fntr-un pos.

. Se scoate tarta din forma, se distribuie in ea crema de mascarpone, intinzand-o uniform. Se
decoreaza deasupra cu capsuni taiate in sferturi, frisca si floricele comestibile.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre la ingredientele
necesare pentru a crea o masa demna de un restaurant cu stele Michelin.

Autor: Chef Laura Eremia

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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