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Aceasta reteta de Treacle Tart este o desert delicios si
sofisticat, perfect pentru a impresiona la orice ocazie. Pofta
buna!

Pentru aluatul fraged:

= 280 g faina

= 150 g unt

» 3 linguri de zahar pudra
= 3 linguri de apa plata

Pentru siropul de zahar (Golden Syrup):

= 300 g zahar
» 200 ml apa plata
= 1/4 lamaie
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Pentru umplutura:
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350 g miez de paine sau pesmet
2 oua medii
50 g unt topit

= 1/2 lingurita sare

3 linguri smantana dulce
350 ml sirop de zahar

. Combinati 280 g de faina cu 150 g de unt la temperatura

camerei, amestecand pana capata consistenta nisipului.

I

. Adaugati 3 linguri de zahar pudra si amestecati.
. Adaugati 3 linguri de apa si amestecati pana se formeaza

0 biluta de aluat.

. Infasurati aluatul in folie si lasati-1 la frigider

pentru 30 de minute.
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. Puneti jumatate din zaharul total (150g) intr-o cratita

cu 2 linguri de apa, gatiti pana capata o culoare aurie.

. Adaugati 200 ml de apa, restul de zahar, sucul de la 1

sfert de lamaie si gatiti pana obtineti o consistenta
asemanatoare mierii.

B

. Adaugati 50 g de unt topit si amestecati bine.
. Intindeti aluatul si asezati-1 intr-o forma de tarta.
. Intepati aluatul cu o furculita.
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Bateti ouale cu sméntana lichida si un praf de sare.
Adaugati coaja de lamaie uscata si miezul de paine, apoi
turnati siropul peste aceasta compozitie.

Intindeti restul de aluat si taiati fasii pentru a face
un model impletit peste tarta.
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Coaceti la cuptorul preincalzit la 200°C timp de 20 de
minute, apoi scadeti temperatura la 180°C si coaceti
inca 25 de minute.






