Potrzebne narzedzia™:

e formy na tartaletki - najlepiej z wyjmowanym dnem np._takie

* watek

e |istwy dystansowe

e okraggty wykrawacz lub maty rant do tortu (nieco wiekszy niz srednica
formy na tartaletki)

e waga kuchenna

e radetko

e pedzelek

e folia spozywcza

* Nnoz

* miska

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktorych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego “cakeitpl",
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %, a w Stodki Bufet az o0 10%!
Kupon dziata rowniez w innych sklepach - tutaj petna lista

(D0 toc
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https://cakeit.pl/formaminitarty
https://cakeit.pl/waleknalozyskach
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/wykrawaczkikolka
https://cakeit.pl/rantdotortu1521
https://cakeit.pl/newsletterwagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://slodkibufet.pl/?ref=cakeitpl
https://cakeit.pl/rabaty/

IMNelba mm;/aw 6’%,@5

/ ponizszego przepisu otrzymasz 6 tartaletek o srednicy 10 cm

Kruche ciasto:

e 350 g magki pszennej

e 2gsoli(2tyzeczki)

e 25gdrobnego cukru

e 250 g zimnego masta, pokrojonego w kostke

e 5-81tyzek lodowatej wody
Dodatkowo podczas sktadania tartaletek bedziesz potrzebowac 1z06ttka + 1
tyzki mleka.

Nadzienie brzoskwiniowo-malinowe:
e 800 g brzoskwin (waga po obraniu i odpestkowaniu)
100 g malin
100 g cukru trzcinowego
15 ml soku z cytryny (1tyzka)
1tyzka cynamonu
60 g magki pszennej

Kruche ciasto:

1.Make, sol i cukier wymieszaj. Dodaj pokrojone w kostke, zimne masto.
Zagniec¢ szybko dtonig do momentu, az ciasto zacznie sie tgczyc, ale
wcigz bedg w nim widoczne kawatki masta.

2.Stopniowo dodawaj lodowatg wode (zacznij od 5 tyzek, a gdy bedzie
potrzeba to dodaj wiecej) i krotko zagnieé.

3.Ciasto powinno mie¢ "marmurkowg" strukture - bedzie niejednolite, z
widocznymi kawatkami masta.

4.7 ciasta uformuj kule i zawin w folie spozywczg. Schtodz w lodéwce przez
CO najmniej 2 godziny.
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Nadzienie brzoskwiniowo-malinowe:
1.Brzoskwinie obierz i usun pestki. Pokréj w matg kostke (okoto 1,5 cm).
2.Dodaj pozostate sktadniki (maliny, cukier, make, cynamon i sok z
cytryny). Wymieszaj i odstaw do lodowki na czas wylepiania foremek
ciastem.

Sktadanie i pieczenie:

1.Potowe schtodzonego ciasta rozwatkuj na grubos¢ 2-2,5 cm. Podsyp
maka, jezeli jest to konieczne.

2./a pomocag okraggtego wykrawacza, rantu lub talerza wytnij z ciasta
okregi o srednicy wiekszej o kilka centymetrow niz srednica tartaletek.

3.Wycietym ciastem wylep foremki.

4.Widelcem naktuj spody tartaletek.

5.Wylepione ciastem formy wypetij do petna brzoskwiniowym
nadzieniem.

6.Drugag potowe ciasta wyjmij z lodowki i rozwatkuj na grubosc okoto 2 - 2,5
cm, a nastepnie wytnij paski o szerokosci okoto 1,56 cm.

7.Z wycietych paskéw utdéz kratke na wypetnionych nadzieniem
tartaletkach. Wystajgce poza forme ciasto zagnij w doét i delikatnie
docisnij do brzegow. Nadmiar ciasta odetnij.

8.Kratke z ciasta posmaruj za pomocg pedzelka mieszankg Zzottka z
mlekiem (1zottko + 1tyzka mleka).

9.Wstaw do piekarnika nagrzanego do 200°C i piecz przez 10 minut.
Nastepnie obniz temperature do 180°C i piecz kolejne 40 minut. Ciasto
powinno fadnie sie zarumienic.

Masz ochote na co$ nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

