Tartalethy czckolinctio-hibiskus K%M

Potrzebne narzedzia™:

e podtuzne, perforowane obrecze do kruchych spoddéw
e silikonowa mata perforowana, opcjonalnie mozesz uzy¢ zwyktej maty

silikonowej lub papieru do pieczenia

e watek do ciasta(np. taki)

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

e blaszka do pieczenia

e wielorazowy lub jednorazowy rekaw cukierniczy

o tylka w ksztatcie ptatka (nr 104 lub wieksza w tym samym ksztatcie)

e zioto jadalne do dekoracji(opcjonalnie)

e wagakuchenna

e papier do pieczenia lub dwie maty silikonowe

e mikser

e duza miska
e kratka do studzenia
e garnuszek, sitko

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktow z ktdrych 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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MINIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/rantypodluzne
https://cakeit.pl/mataperforowanaspmala
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/listwy
https://cakeit.pl/blachadr
https://cakeit.pl/rekawsilikonowy
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/tylka104
https://cakeit.pl/tylka104
https://cakeit.pl/jadalnezloto
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Tasetalethi czekolada-Ribiskus

Potrzebne sktadniki na 8 tartaletek:

Kruche kakaowe spody (sable):
215 g maki pszennej

35 g mgki migdatowej

25 g kakao

95 g cukru pudru

120 g zimnego masta (pokrojonego)
szczypta soli

1jajko (50-60 g)

Pieczony krem czekoladowy:
70 g czekolady deserowe]

40 g czekolady mlecznej

2 jaja

90 g drobnego cukru do wypiekow
80 g miekkiego masta

Krem hibiskusowy:

50 g suszonych kwiatéw hibiskusa

500 ml Smietany kremowki 36%

100 ml schtodzonej smietany kremowki 36 %
Styzki cukru pudru

Cobeftpt




T rntalothy, czekoladto-Ribiskus 6% M

Opis przygotowania:

Kruche spody:

1. W misie miksera umiesc¢ wszystkie sktadniki oprocz jajka i zagniec do
uzyskania ciasta o konsystencji kruszonki.

2. Dodajjajko 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 & mm.

4. Schtodzone ciasto wyjmij z lodowki. Nastepnie za pomoca jednego z
rantow wytnij podtuzne ksztatty.

b. Podtuzne obrecze ustaw na blaszce wytozonej matg perforowang. Spod
kazdego ringu wytdz wycietym ciastem.

6. Z pozostateqo ciasta wytnij paski o szerokosci okoto 2,5 cm czyli troche
wiekszej niz boki obreczy. Dopasuj ciasto do konturu i delikatnie docisnij do
obreczy.

7. Schtodz w lodowce przez okoto 30 minut.

8. Nozem odetnij wystajgce ponad obrecze ciasto.

9. Spody naktuj widelcem. Nastepnie wtdz do piekarnika nagrzanego do 160°C
i piecz przez 15 minut w trybie géra-dot.

10. Upieczone kruche spody pozostaw do wystudzenia. Nastepnie ostroznie
wyjmij z obreczy - wystarczy ze delikatnie wypchniesz je z formy.

Pieczony krem czekoladowy:

1. Czekolady roztop w kg pieli wodne;.

2. Masto ubij do puszystosci.

3. Jajka ubij z cukrem az masa stanie sie puszysta i zwiekszy swojg objetosc
trzykrotnie

4. Do roztopionej czekolady w temperaturze pokojowej dodaj ubite masto i
wymieszaj do potgczenia.

5. Nastepnie potgcz mase czekoladowg z masg jajeczng i doktadnie wymieszaj.
6. Powstaty krem przetdz do rekawa cukierniczego i wypetnij nim kruche spody.
7. Tartaletki wypetnione kremem czekoladowym wstaw do piekarnika nagrzanego
do 180°C i piecz przez 8 minut.




T rntalothy, czekoladto-Ribiskus 6% M

Krem hibiskusowy:

1. Hibiskus i 500 ml Smietanki umiesc¢ w garnku i zagotuj. Potem odstaw do
wystudzenia, mieszajgc od czasu do czasu.

2. Gdy smietanka wystygnie i stanie sie intensywnie rozowa pozbgdz sie kwiatow
hibiskusa, przelewajgc catosc przez sitko.

3. Smietanke schtodz w lodowce przez catg noc. Po schtodzeniu $émietanka bedzie
bardzo gesta, bedzie miata konsystencje serka mascarpone.

4. W misie miksera umiesc hibiskusowg smietanke, pozostate 100 ml smietanki
(schtodzonej)i cukier puder. Ubij do powstania gtadkiego i gestego kremu

5. Krem hibiskusowy przetdz do rekawa cukierniczego zakonczonego tylkg nr 104 i
udekoruj wierzch tartaletki tworzgc "falbanke".

6. Dodatkowo tartaletki mozesz ozdobic jadalnym ztotem.

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/

