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PRZEPIS NA TARTE CYTRYNOWA
WEDLEUG DAVIDA LEBOVITZA

Nie za stodka, nie za kwasna, z aromatycznym kremowym wierzchem na chrupigcym,
maslano-waniliowym spodzie. Idealny deser wiosng (i jesieniqg, i zimq...), kiedy
marzymy o czyms lekkim i soczystym, ale wciqz czekamy na owoce lata. U nas w domu —
takze nasz ukochany mazurek. Autorem tego deseru jest zamieszkaty w Paryzu
amerykanin David Lebovitz, cukiernik i bloger.

Oto interpretacja tego popularnego przepisu w wersji polskiej.

SKELADNIKI NA SPOD SKEADNIKI NA WIERZCH

140g maki (okoto 1 miarki) 2 mate cytryny

50g cukru (V4 miarki) 200g cukru (1 szklanka)

Ya tyzeczki soli Ya tyzeczki soli

1159 roztopionego masta (2 miarki) 1 zaokraglona tyzka maki kartoflanej
Y2 tyzeczki esencji waniliowej 3 jajka (w temperaturze pokojowej)

459 ostudzonego roztopionego masta (3 tyzki)

Rozgrzej piekarnik do 180°. Wyt6z papierem do pieczenia lub folig aluminiowa
kwadratowg forme o boku 20cm (lub inna o podobnej powierzchni).
Roztop obie ilosci masta.

Potacz make z cukrem i solg. Dodaj masto i wanilie i wymieszaj do gtadkosci. Przetéz
do formy i uzywajac palcéw lub topatki réwno rozprowadz, pamietajac o brzegach i
naroznikach. Piecz przez 20-25 minut, az poczujesz aromat pierwszej karmelizacji a
spo6d nabierze nieco koloru.

W czasie gdy spdéd sie piecze, przygotuj wierzch. Jedng z cytryn pokréj tak, aby moc
wyjac z niej pestki. Z drugiej wycisnij sok. Potacz czastki cytryny z sokiem, solg i
cukrem w kielichu blendera i zmiksuj az masa bedzie gtadka. Nastepnie dodaj magke
kartoflang oraz jajka i miksuj ponownie. Tuz przed koricem pieczenia spodu dodaj
ostudzone roztopione masto i znéw zmiksuj wszystko do gtadkosci.

W chwili gdy spdd bedzie gotowy, zmniejsz temperature piekarnika do 150° i wysun
potke z forma. Natychmiast wylej zawartos¢ blendera na wierzch spodu, dbajac o to
aby wlewac¢ powoli i z niewysoka. Wt6z forme z powrotem do (stygngcego do nizszej
temperatury) piekarnika na kolejne 25 minut.

Po wyjeciu tarty pozwdl jej ostygnac¢ i wtdéz do loddwki. Wprawdzie daje sie zjesé
wkrétce po ostudzeniu, to jednak warto na nig poczekac. Spdd osigga idealng solidng
i chrupigcg konsystencje dopiero po kilkugodzinnym lub catonocnym schtodzeniu.
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UWAGI DODATKOWE

Jesli forma do pieczenia, ktdrg planujesz uzy¢, jest duzo wieksza od
sugerowanej, przygotuj proporcjonalnie wigkszg ilos¢ sktadnikow.

Obie ilosci masta mozna roztopi¢ jednoczesnie. Do spodu moze by¢ rozgrzane,
ale powinno ostygna¢ przed dolaniem do pozostatych sktadnikéw wierzchu.

Oprécz ekstraktu waniliowego mozesz réwniez uzy¢ ziarenek prawdziwej wanilii.
Dodaj odpowiednik duzej szczypty do odrobiny roztopionego masta i dobrze
rozprowadz zanim potgczysz z maka, cukrem, ekstraktem waniliowym i sol3.

Do spodu radze uzy¢ jasnego cukru nierafinowanego (jak zresztg do wiekszosci
deserdw, bo jest zdrowszy). Ale wierzch warto zrobi¢ z cukrem biatym, zeby
widoczny byt jasnozotty kolor zéttek i skoérki cytryny.

Do wierzchu uzyj dojrzatej cytryny z cienkg skérka o rozmiarach duzej limonki.
(Lebovitz sugeruje nieco wieksze cytryny, ale mi bardziej smakuje gdy kwasnosé
nie jest zbyt agresywna.)

Jesli nie masz pewnosci, czy cytryny nie byly pryskane, wymocz je dobrze i
WYSZOru;j.

Uzyj blendera stojgcego, ktéry lepiej od recznego rozdrobni cytryne i potaczy
sktadniki w emulsje.

Przygotuj sktadniki na wierzch w trakcie pieczenia spodu i zadbaj by byty gotowe
do wlania od razu. Jesli spéd wystygnie zanim zostanie polany wierzchem, lejki
wierz czesciowo wen wsigknie i po upieczeniu nie bedzie idealnie chrupiacy.

Wlewaj wierzch bardzo ostroznie — goracy spdd jest bardzo delikatny. Mozna
uzy¢ filizanki tuz nad spodem aby ,,ztapa¢” strumien z blendera i wéwczas wlac
miksture wierzchowa bez naruszenia warstwy spodniej.

Ja przechowuje te tarte w formie, w ktdrej sie piekta, odkrytg, na pétce w
lodéwce. Moge sobie na to pozwoli¢, bo moja lodéwka niczym nie pachnie. Jesli
jednak trzymasz w swojej lodéwce wedliny, wedzong rybe, wczorajszy obiad,
albo pachnace czosnkiem ogoérki kiszone (lub wszelkie inne rzeczy o
dominujgcym zapachu), nie pozwol im przekaza¢ swojego aromatu tarcie
owijajgc jg szczelnie kilkoma warstwami folii plastikowe;j.
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