Bretanas tarte ar melleneém un upeném

ST vienkarsi pagatavojama, bet gardas pilna tarte ir radita savienojot klasiku ar
muasdienigu skatienu. ST recepte ir lieliski piemérota tiem, kas vélas pagatavot cita
velda tarsu pamatni bez papildu sarezgitibas. Bretanas smilsu mikla izcelas no
biezak sastopamajam sucre, sablé un brisée ar krémigu, drupanu tekstdru un
smalku sdals piegardu. ST tarte ir pildita ar diviem Diplomat krémiem, tie pieskir tai
briniskigu vizualo un garsas kontrastu: pirma ir klasiska un kremiga, bet otra ir svaiga
ar kosu mellenu un upenu garsu. Dzems ar izteiktu skabuminu, kas ir pagatavots No
tam pasam ogam, pieskir bagatigam krémam atsvaidzinosu noti un lidzsvaro
garsas. Svaigas mellenes un svaigu piparmeétru lapinas dekoracija iedod tartel
pedéjo vienkarsibas un elegances pieskarienu.

Tartes sastavs:

Bretanas smilsu mikla (Sable Breton) tarsu pamatnei
Klasiskais Diplomat krems

Mellenu-upenu Diplomat kréems

Mellenu-upenu dzems

Recepte 10 tartem 8 cm diametra
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Bretanas smilSu mikla (Sable Breton) tarSu pamatnei:
150 g miksta sviesta (istabas temperaturas)

90 g cukura

60 g mandelu miltu

30g oludzeltenumu

2g sals

240 g kvieSu miltu

15g cepama pulvera

Miksera bloda ar putotaja uzgali, 3-5 minutes sakuliet miksto sviestu. Pievienojiet
cukuru un sakuliet vel paris minutes. Pamazam pievienojiet olu dzeltenumus, kulot
vidégja atruma. Ik pa laikam nokasiet blodas malas. Atseviska bloda sajauciet mandelu
miltus un sali ar izsijatiem miltiem un cepamo pulveri, un loti labi samaisiet. Tad
pievienojiet visas sausas sastavdalas miksera bloda. Nomainiet putotaju uz plakanu
uzgali vai lapstinu, un samaisiet tikai lidz izveidojas mikla. Ja miciciet miklu parak ilgi,
ta klus cieta un gumijaina. lzrullgjiet miklu starp divam pléves loksnem 5 mm
biezuma. Sim noldkam derés ari cepampapirs, silikona paklajini vai teflona loksnes.
lelieciet miklu vismaz uz 2 stundam ledusskapl, vai sasaldéjiet un tad atkauséjiet
pirms izmantosanas.

Klasiskais Diplomat krems:

1859 piena
50g oludzeltenumu
35g cukura

10g kukurUzas cietes

10g kviesu miltu

38 g auksta sviesta

65g salda krégjuma 30-35%
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Katlina uzkarséjiet pienu lidz 80C. Tikmér rupigi sajauciet cukuru ar cieti un miltiem.
So sauso maisijumu pievienojiet olu dzeltenumiem un samaisiet lidz pastas
konsitencei, tad uzreiz pamazam pievienojiet karstu pienu, rdpigi samaisot. Ja jUs
sajauksiet dzeltenumus un cukuru ieprieks, tie parvertisies par sausu kunkuli un
krema konsistence buUs graudaina, tapéc dariet to tiesi pirms piena pievienosanas.
Lejiet piena-olu maisijumu atpakal katlina un variet, nepartraukti maisot, lidz kréms
sak sabiezet. Nonemiet no uguns un energiski maisiet ar putojamo slotinu 1-2
mindtes. Atgrieziet katlinu uz vid€gji zemas uguns un maisot variet vel vienu minuati.
Parbaudiet ar termometru, lai kréma temperatlira neparsniegtu 85C. RuUpigi
iemaisiet aukstu sviestu, sagrieztu mazos gabalinos. lelejiet karstu kremu plana karta
uz paplates, lai tas artak atdzistu, parklajiet ar partikas plévi un ievietojiet ledusskapi
uz vismaz 3 stundam.

Atdzeséjiet saldu kréjumu putosanas trauka, to izmantosiet, kad kréems bus gatavs.

Mellenu-upenu Diplomat kréms:

159 zelatina 200 bl

759 ddenszelatinam

859 mellenu biezena

70 g upenu biezena

41g oludzeltenumu

40 g cukura

89 kukurdzas cietes

89 kviesu miltu

31g auksta sviesta

102 g salda kréjuma 30-35%

Sajauciet udeni un zelatinu, un ielieciet ledusskapi lldz izmmantoSanai.

Katlina uzkarséjiet abus biezenus lidz 80C. Tikmeér sajauciet cukuru ar cieti un
miltiem. Sauso mMaisijumu pievienojiet olu dzeltenumiem un samaisiet lidz pastas
konsitencel. Uzreiz pamazam pievienojiet karstus biezenus, rupigi samaisot. Ja jus
sajauksiet dzeltenumus un cukuru ieprieks, tie parvértisies par sausu kunkuli un
krema konsistence bus graudaina, tapec dariet to tiesi pirms biezenu pievienosanas.
Lejiet atpakal katlina un variet, nepartraukti maisot, lidz krems sak sabiezét.
Nonemiet no uguns un energiski maisiet ar putojamo slotinu 1-2 minutes. Atgrieziet
katlinu uz vidéji zemas uguns un maisot variet vel vienu minuati. Parbaudiet ar
termometru, lai kréma temperatlra neparsniegtu 85C. Rupigi iemaisiet zelatinu, tad
aukstu sviestu, sagrieztu mazos gabalinos. lelejiet karstu krému plana karta uz
paplates, lai tas artak atdzistu, parklajiet ar partikas plévi un ievietojiet ledusskapl uz
vismaz 3 stundam.

Atdzeséjiet saldu kréjumu putosanas trauka, to izmantosiet, kad kréems bus gatavs.

Mellenu-upenu dZzems:
80 g mellenu biezena
80 g upenu biezena
20 g glikozes sirupa
559 cukura

35g pektina NH

1g citronskabes
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Katlina uzsildiet abus biezenus lidz 35C, pievienojiet glikozi. Tikmeér kartigi samaisiet
cukuru un pektinu, pakapeniski pievienojiet biezeniem, aktivi maisot, un uzvariet.
Pievienojiet citronskabi un |oti labi samaisiet lidz ta izskist. Ciesi parklajiet ar partikas
plévi un |aujiet dzemam pilniba atdzist, pec tam ielieciet to konditorejas maisina un
glabajiet ledusskapl lidz izmmantosanai.

e J

Turpiniet ar tarsu pamatnéem.

Ar metala rinkiem izgrieziet no miklas aplus un novietojiet uz silikona paklajina. Miklu
saduriet ar daksinu, tad lieciet ledusskapi vel uz 30 mindtem. Cepiet apmeéeram 12-15
minutes, [1dz 170C sakarséta cepeskrasni. Labakai siltuma cirkulacijai veélams izmantot
perforetu paklajinu air mat un perforetu cepespannu, vai novietot paklajinu tiesi uz
cepeskrasns rezga. Pirms dekorésanas pilniba atdzesgjiet tarSu pamatnes

Saliksana:

Katru Diplomat kremu samaisiet ar putojamo slotinu. Tad saputojiet atdzesétos
krejumus lidz mikstam pikam. Uzmanigi iecilajiet saldo kréjumu katra kréma
pamatne. lelieciet katru krému maisina un nekavéjoties izmantojiet. No sakuma
izspiediet ogu Diplomat krému uz tartém. Péc tam izspiediet klasisko Diplomat
kremu uz tartém . Un beidzot izspiediet nelielus ogu dzema pilienus. Dekorégjiet ar
svaigam melleném un piparmétru lapinam, un izbaudiet!
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Bretanas tarte ar melleném un upeném
Recepte 10 tartém 8 cm diametra

Bretanas smilSu mikla tarsu Miksera bloda ar putotaja uzgali, 3-5 mindtes sakuliet miksto sviestu.
pamatnei: Pievienojiet cukuru un sakuliet vél paris mindtes. Pamazam pievienojiet
150g miksta sviesta olu dzeltenumus, kulot vidéja atruma. Ik pa laikam nokasiet blodas malas.
90g  cukura Atseviska bloda sajauciet mande|u miltus un sali ar izsijatiem miltiem un
60 g mandelu miltu cepamo pulveri, un loti labi samaisiet. Tad pievienojiet visas sausas
30g olu dzeltenumu sastavdalas miksera bloda. Nomainiet putotaju uz plakanu uzgali vai
29 sals lapstinu, un samaisiet tikai l1dz izveidojas mikla. Ja miciciet miklu parak ilgi,
240 g kviesu miltu ta klUs cieta un gumijaina. Izrullgjiet miklu starp divam pléves loksném 5
159 cepama pulvera mm biezuma. Sim noldkam derés ari cepampapirs, silikona paklajini vai

teflona loksnes. lelieciet miklu vismaz uz 2 stundam ledusskapl, vai sasaldéjiet un tad atkauséjiet pirms
izmantoSanas.

Klasiskais Diplomat krems: Katlina uzkarséjiet pienu lidz 80C. Tikmer rupigi sajauciet cukuru ar cieti
1859 piena un miltiem. So sauso maisijjlumu pievienojiet olu dzeltenumiem un
509 olu dzeltenumu samaisiet lidz pastas konsitencei, tad uzreiz pamazam pievienojiet karstu
35g cukura pienu, rdpigi samaisot. Ja jUs sajauksiet dzeltenumus un cukuru ieprieks,
109 kukurdzas cietes tie parvertisies par sausu kunkuli un kréma konsistence bus graudaina,
10g kvieSu miltu tapéc dariet to tiesi pirms piena pievienosanas. Lejiet piena-olu maisijumu
389 auksta sviesta atpakal katlina un variet, nepartraukti maisot, lidz kréms sak sabiezéet.

659 salda kréjuma 30-35%  Nonemiet no uguns un energiski maisiet ar putojamo slotinu 1-2 mindUtes.

Atgrieziet katlinu uz videji zemas uguns un maisot variet vel vienu minuti. Parbaudiet ar termometru, lai
kréma temperatura neparsniegtu 85C. RUpigi iemaisiet aukstu sviestu, sagrieztu mazos gabalinos. lelejiet
karstu krému plana karta uz paplates, lai tas artak atdzistu, parklajiet ar partikas plévi un ievietojiet
ledusskapl uz vismaz 3 stundam. Atdzeséjiet saldu kréjumu putosanas trauka, to izmantosiet, kad kréms
bUs gatavs.

Ogu Diplomat kréems: Sajauciet Udeni un zelatinu, un ielieciet ledusskapl lidz izmantosanai.
159 zelatina 200 bl Katlina uzkarséjiet abus biezenus lidz 80C. Tikmeér sajauciet cukuru ar cieti
759 Udens zelatinam un miltiem. Sauso maisijumu pievienojiet olu dzeltenumiem un samaisiet
859 mellenu biezena lildz pastas konsitencei. Uzreiz pamazam pievienojiet karstus biezenus,
709 upenu biezena rdpigi samaisot. Ja jUs sajauksiet dzeltenumus un cukuru ieprieks, tie
41g olu dzeltenumu parvertisies par sausu kunkuli un kréema konsistence bUs graudaina, tapéc
409 cukura dariet to tiesSi pirms biezenu pievienoSanas. Lejiet atpakal katlina un variet,
849 kukurGzas cietes nepartraukti maisot, lidz kréms sak sabiezét. Nonemiet no uguns un
8g kviesu miltu energiski maisiet ar putojamo slotinu 1-2 minutes. Atgrieziet katlinu uz
3lg auksta sviesta Vidéji zemas uguns un maisot variet vél vienu mindti. Parbaudiet ar

102g salda krgjuma 30-35% termometru, lai kréma temperatura neparsniegtu 85C. RUpigi iemaisiet

zelatinu, tad aukstu sviestu, sagrieztu mazos gabalinos. lelejiet karstu krému plana karta uz paplates, lai tas
artak atdzistu, parklajiet ar partikas plévi un ievietojiet ledusskapl uz vismaz 3 stundam.Atdzeséjiet saldu
kréjumu putosanas trauka, to izmantosiet, kad kréms bds gatavs.

Mellenu-upenu dzems: Katlina uzsildiet abus biezenus lidz 35C, pievienojiet glikozi. Tikmeér kartigi
80 g mellenu biezena samaisiet cukuru un pektinu, pakapeniski pievienojiet biezeniem, aktivi
80g  upenu biezena maisot, un uzvariet. Pievienojiet citronskabi un |oti labi samaisiet l1dz ta
209 glikozes sirupa izSkist. CieSi parklajiet ar partikas pléevi un laujiet dzemam pilniba atdzist,
559 cukura péc tam ielieciet to konditorejas maisina un glabajiet ledusskapi lidz
35g pektina NH izmantoSanai.

19 citronskabes

Turpiniet ar tarSu pamatném. Ar metala rinkiem izgrieziet no miklas aplus un novietojiet uz silikona
paklajina. Miklu saduriet ar daksinu, tad lieciet ledusskapi vel uz 30 mindtém. Cepiet apméram 12-15
mindtes, l1dz 170C sakarséta cepeskrasni. Labakai siltuma cirkulacijai vélams izmantot perforétu paklajinu
air mat un perforétu cepespannu, vai novietot paklajinu tieSi uz cepeskrasns rezga. Pirms dekoréSanas
pilnTba atdzesejiet tarSu pamatnes

Saliksana: Katru Diplomat krému samaisiet ar putojamo slotinu. Tad saputojiet atdzesétos krejumus lidz
mikstam pikam. Uzmanigi iecilajiet saldo kréjumu katra kréma pamatneé. lelieciet katru krému maisina un
nekavéjoties izmantojiet. No sakuma izspiediet ogu Diplomat krému uz tartém. Péc tam izspiediet klasisko
Diplomat krému uz tartém . Un beidzot izspiediet nelielus ogu dZzema pilienus. Dekorégjiet ar svaigam
melleném un piparmétru lapinam, un izbaudiet!
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