Trtalethy = ajetkoniakion i porzecehami gwé& M
Potrzebne narzedzia™*:

e narzedzie do tartaletek

e metalowa forma do babeczek z 12 gniazdami

e silikonowa szpatutka (uzywam szpatutki z Ikei, wytrzymuje najdtuze;
ze wszystkich)

e mikser

e garnek

e waga kuchenna(np. taka)

e sitko(do przetarcia porzeczek)

e rekaw cukierniczy (ja najbardziej lubie silikonowe)

e tylkaz okragtym koncem (np. taka, cho¢ moze by¢ réwniez inny
ksztatt)

e trzepaczka

e 0strynoz

*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 %,
aw Miniowe Formy 30 az o 10%!
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HIKIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/narzedziedotartaletek
https://cakeit.pl/formadobabeczek
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/rekaw
https://cakeit.pl/tylka12
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Tartalethi = ajerkoniakiom i porzeczRami 6)0:%& /&Z

Potrzebne sktadniki(na 12 sztuk):

Spody z ciasta kruchego:
250 g magki pszennej

120 g masta(zimnego)

80 g cukru pudru

Tjajko

1z06ttko

szczypta soli

Zelka porzeczkowa:

160 g porzeczek (mogg by¢ mrozone)
30 g cukru

1,5 tyzeczki zelatyny

2 tyzKki wody

Budyn ajerkoniakowy:
175 ml mleka

140 ml ajerkoniaku

40 g cukru

20 g maki pszennej

20 g maki ziemniaczanej
3 z0ttka

Opis przygotowania:

Spody z ciasta kruchego:

1. Wszystkie sktadniki zagniec.

2. Ciasto rozdziel miedzy wgtebienia i formuj korpusy przy pomocy narzedzia
do tartaletek oprészonego magka.

3. Forme z ciastem wtdz do zamrazarki na 60 minut.

4. Wystajgcy brzeg ciasta odetnij ostrym nozem. Naktuj ciasto widelcem.

5. Piecz w temperaturze 180°C przez 12-15 minut.

6. Wystudzone korpusy wyciggnij z formy.




Tartaletki z ajetkoniakiom ¢ porzeczhami 6)01%& /M
Opis przygotowania:

Zelka porzeczkowa:

1. Zelatyne zalej niewielka ilo$cig. Odstaw na kilka minut.

2. Porzeczki z cukrem gotuj kilka minut na srednim ogniu az a cukier
sie rozpusci.

3. Przetrzyj przez sitko.

4. Zelatyne podgrzewaj na matym gazie tylko do rozpuszczenia.
Wymieszaj z porzeczkami.

6. Jeszcze cieptg mieszanka wypetnij kruche spody. Odstaw do
stezenia.

Budyn ajerkoniakowy:

1. Utrzyj zottka z cukrem.

2. Dodaj magkiizmiksuj.

3. Mleko zagotuj i wymieszaj z z ajerkoniakiem.

4. Do mleka dodaj paste z zottek i doktadnie wymieszaj.

b. Garnek postaw na srednim gazie. Caty czas mieszajgc doprowadz
do wrzenia i gotuj jeszcze przez minute. Wystudz.

6. Przestudzony budyn przetdz do rekawa cukierniczeqgo i

wyszprycuj na tartaletki.

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/

