Ovocno-zloutkove tartaletky

Priprava

Ze vseho nejdfive si pfipravime tésto. Z
masla, mouky, 2 zloutkd, 100 g cukru moucka
a vanilkového cukru vypracujeme rukama
hladké vlaéné tésto, které zabalime do
potravinové félie a viozime na 30 minut do
lednice. Mezitim co se nam chladi tésto,
nachystame si formiCky na tartaletky, nebo na
koSicky a vymazeme je tukem. Vychladlé
tésto vyvalime na asi pul centimetrovy plat a
pomoci malého kulatého talitku vykrojime
koleCka. (Vykrajujeme o néco veétsi kolecka
nez mame formicky) Vykrojené koleCka
vlozime do formicek a zatla¢ime do okraju,
vytvofime z tésta koSicky. PeCeme ve vyhraté
troubé na 180°C pfiblizné 20 minut. Kos§icky
nechdme mirné vychladnout a jesté vlazné z
formicCek vyklopime. Nakonec si pfipravime
krém. Ve vodni lazni vy8lehame elektrickym
Sleha¢em zbylé Zloutky, vanilkovy cukr, 100 g
cukru moucka do husté pény. Poté odstavime
a zaSlehame tvaroh. Nechame vychladnout.
Krémem naplnime cukrarsky sacek a
nastfikdme do koSi¢ku. Pfipravené, omyté a
na jemno nakrajené ovoce klademe na krém,
zdobime dle fantazie. Zasypeme oprazenymi
mandlovymi lupinkami. Podavame
vychlazené.

Obtiznost:

Cas pripravy: 25min , Cas vareni: 20min
Celkovy Cas: 45min , Porce: 4

3216 kalorii ,6 g cukrti ,136 g tukd ,79 g
bilkovin

Autor: Sonia005

Odkaz: https://srecepty.cz/ovocno-zloutkove-
tartaletk

Ingredience

e 200 g cukru moucka

e 2 sacky vanilkového cukru

e 6 Zloutku

o 300 g hladké mouky

e 150 g masla

e 250 g tvarohu

e ovoce dle vlastni chuti

e 1/2 baleni mandlovych lupinku

Kategorie

Francouzska, Rodina, Moucnik


https://srecepty.cz/ovocno-zloutkove-tartaletky

Tip k receptu

Ovoce na tartaletkach mizeme prelit Zelatinou a
poté dat vychladit.
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