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Potrzebne narzedzia™:

e perforowane obrecze do kruchych spodéw o Srednicy 8 cm

e silikonowa mata perforowana, opcjonalnie mozesz uzyc¢ zwyktej maty
silikonowej lub papieru do pieczenia

e maty silikonowe (mozesz zastgpié papierem do pieczenia)

e watek do ciasta(np. taki)

e listwy dystansowe o grubosci 2 lub 3 mm (nie sg konieczne, ale dzieki
nim idealnie rozwatkujesz ciasto)

e blaszka do pieczenia

e waga kuchenna

e waga jubilerska

¢ palnik cukierniczy (lub piekarnik z opcja grill)
e mikser

e kratka do studzenia

e garnek, sitko, n6z

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

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl”,
Ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasja 05 %,
aw Miniowe Formy 3D i Stodki Bufet az 0 10%!
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https://cakeit.pl/rantydotartaletek
https://cakeit.pl/rantydotartaletek
https://cakeit.pl/mataperforowana
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/wagajubilerska
https://cakeit.pl/palnik
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
https://cakeit.pl/slodkibufet
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Potrzebne sktadniki na 8 tartaletek:

Kruche ciasto:

240 g magki pszennej

35 g magki migdatowej

95 g cukru pudru

120 g zimnego masta (pokrojonego)
szczypta soli

1jajko M(50-60 g)

1z6ttko + 1tyzka mleka(do posmarowania)

Malinowa zelka z mieta:

165 g malin(mogg by¢ mrozone)

2 g zelatyny 180 bloom (ok 1/2 tyzeczki) + 10 g zimnej wody
2 tyzeczki soku z cytryny

5 g cukru (ok. Ttyzeczka)

Kilka Swiezych listkow miety

Créeme brilée na biatej czekoladzie:

260 ml smietanki 30%

85 g biatej czekolady (moze by¢ Callebaut W2)
4 76ttka

ziarenka z 1/2 laski wanilii

b0 g brgzowego cukru do posypania




T etalethi crome brilee 6%/%
z malinami i micta

Opis przygotowania:

Kruchy spod:

1. Maki, cukier puder, szczypte soli i masto pokrojone w kostke
zagniataj do powstania ciasta o konsystencji kruszonki.

2.0odaj zottko i dalej zagniataj az powstanie gtadkie ciasto.

3.Ciasto podziel na dwie czesci(1/312/3)irozwatkuj na grubos¢ 2-3
mm.

4. Wiekszg czesc ciasta podziel na paski nieco szersze niz wysokosc
rantow. Oba rozwatkowane ciasta umiesc na 20-30 minut w
zamrazarce.

b.Ranty wytdz paskami zamrozonego ciasta. Palcami docisnij ciasto
do formy. Nadmiar ciasta odetnij i sklej konce paska.

6.Przy pomocy rantu wylepionego ciastem wytnij kotko z ciasta.
Delikatnie podnies rant i przenies go na blaszke wytozong matg
perforowang.

7.Nozem odetnij ciasto, ktore wystaje ponad rant. Wstaw blaszke do
lodowki na czas nagrzewania piekarnika.

8.Piecz w piekarniku rozgrzanym do 170°C przez 15-20 minut w trybie
gora-dot.

9. Tarty wyjmij z obreczy i jeszcze ciepte posmaruj zottkiem
wymieszanym z mlekiem. Wstaw do piekarnika na 3-5 minut. Piecz

do momentu az sie delikatnie zarumienig. Wyjmij i odtdz do
ostudzenia.
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Malinowa zelka z mieta:
1.Zelatyne zalej wodg i odstaw do napecznienia.
2.Maliny, cukier i sok z cytryny umiesc¢ w garnku. Podgrzewaj az cukier
sie rozpuscia owoce zaczng puszczac sok.
3.Przetrzyj przez sitko.
4.Do gorgcego puree dodaj napeczniatg zelatyne i wymieszaj.
b.0odaj posiekang miete i wymieszaj.
6. Zelke przetdz do kruchych korpusow i schtodz.

Creme bralée na biatej czekoladzie:

1.Czekolade roztop w mikofaléwce lub kg pieli wodnej.

2.0o cieptej czekolady dodaj zottka i doktadnie wymieszaj.

3.Smietanke z ziarenkami wanilii podgrzej niemal do wrzenia.

4.Wlej partiami Smietane do masy czekoladowej i dokfadnie
wymieszaj. Przelej do garnka i podgrzewaj na matym ogniu, caty czas
mieszajgc. Zakoncz podgrzewanie, gdy krem lekko zgestnieje
i bedzie oblepiattyzke. Nie moze sie zagotowac!

b.Krem przetrzyj przez sitko. Przestudz.

6.Krem wlej do tartaletek. Deser schtddz w loddwce min. 6 godzin.

7.Na krem wysyp cienkg warstwe brgzowego cukru i przypal przy
pomocy palnika cukierniczego lub pod grillem w piekarniku.

Masz ochote na cos 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/

