Thrtalothy coptrgnono jagadiave C%M

Potrzebne narzedzia*:

perforowane obrecze do kruchych spodow o srednicy 8 cm

silikonowa mata perforowana (ja kupowatam na Aliexpress, ale podobng mate

kupisz réwniez tutaj), opcjonalnie mozesz uzy¢ zwyktej maty silikonowej lub
papieru do pieczenia
maty silikonowe (mozesz zastgpi¢ papierem do pieczenia)

watek do ciasta(np. taki)
listwy dystansowe o grubosci 2 lub 3 mm(nie sg konieczne, ale dzieki nim

idealnie rozwatkujesz ciasto)
wielorazowy lub jednorazowy rekaw cukierniczy

dekoracyjne tylki(uzytam 12, 199, 32)
waga kuchenna

pedzel silikonowy (opcjonalnie)
mikser

kratka do studzenia
garnek, noz

*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 Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o 10%!
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https://cakeit.pl/rantydotartaletek
https://cakeit.pl/mataperforowana
https://cakeit.pl/mataperforowanaspmala
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/tylka12
https://cakeit.pl/tylka199
https://cakeit.pl/tylkagwiazdka
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/pedzelsilikonowy
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
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Potrzebne sktadniki na 8 tartaletek:

Kruche ciasto:
e 200 g makipszennej

e 390 gzimnego masta, pokrojonego w kostke

e 90 g cukru pudru

Gkt

e 30 g maki migdatowej(mozesz samodzielnie zmieli¢ migdaty, ale pamietaj

aby byty bez skorki)
e Tjajko

e 1Zz0ttko + Ttyzka mleka(do posmarowania tartaletek) lub masto kakaowe

Warstwa jagodowa:
e 300 gjagod
e 2 tyzki soku z cytryny
e 25qcukru
e Ttyzka skrobiziemniaczanej

Lemon curd:
e Tjajko
1z0ttko
80 g cukru
40 g masta
skorka otarta i sok wycisniety z 1 cytryny

Mus cytrynowy:
e 1/2lemon curdu(z przepisu powyzej)
e 150 ml smietany 30 %
e 7 gzelatyny

Mini beziki:
e 30 gbiatek(ok. 1biatko)
e 30 gdrobnego cukru do wypiekow
e 30 g cukru pudru




Tartaloth; cytignawo jagodowe C%M

Opis przygotowania:

Kruche spody:
1.W misie miksera umiesc wszystkie sktadniki oprocz jajka i zagniec
do uzyskania ciasta o konsystencji kruszonki.
2.Dodaj jajko i dalej zgniataj az ciasto stanie sie gtadkie i jednolite.
3.Ciasto rozwatkuj pomiedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia
lub dwoma matami na grubosc¢ okoto 3 mm.
4. Ciasto podziel na dwie czesci(1/312/3)irozwatkuj na grubosc¢ 2-3 mm.
5. Wiekszg czesc¢ ciasta podziel na paski nieco szersze niz wysokosc
rantow. Oba rozwatkowane ciasta umiesc na 20-30 minut w zamrazarce.
6.Ranty wytdz paskami zamrozonego ciasta. Palcami docisnij ciasto do
formy. Nadmiar odetnij i sklej konce paska.
7.Nozem odetnij ciasto, ktore wystaje ponad rant.
8.Przy pomocy rantu wytnij spody mini tart, uktadajgc rant na
rozwatkowanym ciescie i dociskajgc. Przenies na blaszke wytozong matg
perforowang.
9. Jesli ciasto nieco wystaje ponad rant to ponownie odetnij nozem
wystajgca czesc.
10. Widelcem naktuj ciasto. Wstaw blaszke do lodowki na czas nagrzewania
piekarnika.
11. Tarty piecz w temperaturze 170°C i przez 15-20 minut (w trybie gora - dot).
12.Wystudz na kratce.

Warstwa jagodowa:
1.dJagody, sok z cytryny i cukier podgrzewaj az cukier sie rozpusci.
2.0Dodaj skrobie ziemniaczang wymieszang z niewielkg iloscig wody. Caty
czas mieszajgc doprowadz mieszanke do wrzenia. Gotuj przez 2 minuty.
Odstaw do wystudzenia.

Lemon curd:
1. Cate jajka, zottka i cukier umies¢ w garnku i wymieszaj rozga kuchenng.
2.Dodaj masto, sok i skorke z cytryny.
3.Podgrzewaj na matym gazie. Caty czas mieszaj do zagotowania i
zgestnienia kremu. U mnie caty ten proces zajmuje okoto 10 - 15 minut.
4.Przelej do wyparzonego stoiczka i schtodz w lodowce.




Tartaloth; cytignawo jagodowe C%M

Mus cytrynowy:
1.Zelatyng namocz w zimnej wodzie i odstaw do napecznienia.
2.Zelatyne dodaj do gorgcego lemon curdu i doktadnie wymieszaj.
Przestudz.

3. Smietane ubij na 3/4 i wymieszaj z lemon curdem tylko do potgczania.

Mini beziki:

1. Biatka ubijaj na srednich obrotach. Gdy sie lekko spienig zwieksz obroty |
zacznij dodawac drobny cukier po tyzce, czekajgc chwile po kazdym
dodaniu.

2.Gdy drobny cukier sie rozpusci to dodaj cukier puder. Ubijaj na
najwyzszych obrotach do czasu gdy catkowicie sie rozpusci.

3.Beze przetdz do rekawa cukierniczego zakonczonego ozdobng tylka
i wyszprycuj na blaszke wytozong mata silikonows.

4.Susz beziki w temperaturze 80°C przez 1,5 - 2 godzin z funkcja
termoobiequ.

Sktadanie deseru:

1.Korpusy mini tart wypetnij musem cytrynowym do potowy.
2. Na mus wytoz warstwe jagodowg.
3.Na wierzchu utdz beziki.

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/

