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TRIO DE MINI TARTES COM UMA BASE DE MASSA
SABLE E NUTELLA®

Tortas | Vegetariana | Lanche matinal | Almoco | Lanche da tarde | Todo o ano
Banquete
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aprox. 10 un. (1 porgao = 3 tartes - 1 de cenoura, 1 de beterraba, 1 de espinafres)

INGREDIENTES

+ 2gemas de ovo

- 18 g de acgucar refinado

© 6 gde mel

+ 0,3g de sal de mesa

- 1g de casca de limao raspada

- 1g de casca de laranja raspada
- 13 g de farinha de avela

- 38 g de farinha de améndoa

- 25 g de cenoura raspada (seca)
- 25 g de beterraba (em puré)

- 25 g de espinafres (cozinhados e cortados em pequenos pedacos)



2 claras de ovo

25 g de acucar refinado

38 g de farinha de trigo mole
1,5 g de fermento em pod
1vagem de baunilha

150 g de Nutella

INGREDIENTES - BISCOITO DE MASSA SABLE

2 gemas de ovo

50 g de acucar refinado

80 g de farinha de trigo mole
2,3 g de fermento em pd

1g de sal

Y. de vagem de baunilha

1g de casca de limao raspada

50 g de manteiga (a temperatura ambiente)

MODO DE PREPARAGAO:

Bata as gemas com 18 g de acucar refinado, o mel e as cascas de limao e de laranja
raspadas.

Bata as claras com 25 g de acucar refinado. Tente manter o seu brilho e nao bata
demasiado para nao se desfazerem.

Peneire a farinha de trigo com a farinha de améndoa e a farinha de avelg,
adicionando o fermento e o sal.

Combine as trés misturas, adicionando alternadamente partes da segunda (farinhas)
e da terceira (claras) a primeira.

Divida a mistura em trés partes iguais.

Adicione a cenoura a uma, a beterraba a segunda e os espinafres a terceira.
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Adicione os vegetais cuidadosamente para evitar partir a mistura.

Verta a mistura em formas de silicone (3 x 3 cm, 2 cm de altura) - cerca de 8 g por
molde.

Cada porcao inclui 3 quadrados: um de cenoura, um de beterraba e um de
espinafres.

Leve ao forno a 175°C durante aprox. 8 minutos.

MODO DE PREPARAGAO:

Bata as gemas com o ag¢ucar, a baunilha e a casca de limao raspada. Adicione a
farinha e o fermento peneirados, o sal e a manteiga. Misture até a massa estar macia
e uniforme.

Deixe repousar durante 2 horas (o ideal € deixar de um dia para o outro no
frigorifico).

Estenda a massa com o rolo sobre papel manteiga até ficar com uma espessura de
cerca de 0,5 cm. Use uma faca ou um corta massas para cortar quadrados de 3,3 cm
(tente cortar 30 quadrados).

Coloque-os no frigorifico durante 1 hora para endurecer a massa. Quando os
quadrados estiverem frios, retire-os do frigorifico. Cubra um tabuleiro de forno com
papel manteiga e disponha os quadrados bem espacados entre si. Leve ao forno a
175°C durante cerca de 7 minutos até ficarem dourados.

Quando estiverem frios, use um quadrado de massa sablé como base para cada
tarte, unindo-os com 5 g de Nutella.

1 porcao sera: 3 tartes (uma de cada sabor), cada uma com a sua base de massa
sablé e um total de 15 g de Nutella.

NUTELLA® é uma marca registada da Ferrero SpA. O uso do produto NUTELLA® na elaboracao de outros produtos ndo confere
automaticamente o direito de uso da marca registada NUTELLA®. No entanto, esse uso é autorizado pela Ferrero SpA nos
limites e condigdes estabelecidos no documento disponivel na seccao "USO DA MARCA REGISTADA NUTELLA®".



