Vaetalethi z Reemem cytynowo - K%M

Potrzebne narzedzia™:

perforowane obrecze do mini tart (ja uzytam takich o srednicy 8 cm)
watek do ciasta (np. taki)

papier do pieczenia

mata silikonowa

mikser

waga kuchenna (np. taka)

rézga kuchenna

rekaw cukierniczy (uzywam silikonowego)

okrggta tylka (uzytam takiej, jednak tylka nie jest konieczna - krem
mozna wycisngc¢ za pomocg rekawa nie zakonczonego tylkg)
ostry néz

*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 5 %,
aw Miniowe Formy 30 az 0 10%!

@abja *

HIKIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/rantydotartaletek
https://cakeit.pl/waleksilikonowy
https://cakeit.pl/mataduza
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/rekaw
https://cakeit.pl/tylka1a
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/
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Potrzebne sktadniki(na 8 porcji):

Kruche spody

200 g maki pszennej

90 g zimnego masta pokrojonego w kostke

90 g cukru pudru

30 g maki migdatowej (mozesz samodzielnie zmieli¢ migdaty, ale pamietaj aby
byty bez skorki)

Tjajko

Krem cytrynowo - mietowy
250 ml smietany kremowki 30 %
40 g cukru

skorkaisokz 1,56 cytryny

4 listki miety

25 g masta

S jajka

20 g skrobi ziemniaczanej

Dodatkowo:
drobne owoce do dekoracji tj. maliny, boréwki, jagody, truskawki, porzeczki
itp.

Opis przygotowania:

Kruche spody

1. Make pszenng, mgke migdatowg, cukier puder i masto umies¢ w misie
miksera i zagniec na kruszonke.

2. Dodajjajko i zagniec.

3. Ciasto rozwatkuj na grubosc okoto 3 mm. Wstaw do lodowki na co najmniej
60 minut.
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4. Za pomocg rantu wytnij kota o srednicy 8 cm i wytdz nimi spody obreczy.
5. Wytnij z ciasta paski o szerokosci 2,5 cm. Dopasuj ciasto do konturu i
delikatnie docisnij do obreczy.

6. Nozykiem odetnij nadmiar ciasta wystajgcy ponad ranty. Spod tartaletek
naktuj widelcem i wstaw ciasto do lodowki na pot godziny.

7. Schtodzone tarty wstaw do piekarnika nagrzanego do temperatury 170°C |
piecz przez 15 - 20 minut (w trybie gora - dot).

8. Wyjmij ciastka z piekarnika, wystudz i wyjmij z obreczy.

Krem cytrynowo - mietowy

1. Smietanke, potowe cukru (20 g), masto, skorke i sok z cytryny oraz listki
miety zagotuj. Wyjmij listki miety.

2. /miksuj jajka z resztg cukru i skrobig.

3.1/3 gorgcej masy cytrynowej wlej powoli do masy jajecznej energicznie
mieszajac.

4. Przelej mase jajeczng do rondla z pozostatg masg cytrynowg. Podgrzewaj,
caty czas mieszajgc, do czasu az masa sie zagotuje. Gotuj jeszcze przez okoto
T minute.

6. Przykryj folig spozywczg tak aby dotykata powierzchni budyniu i odstaw do
wystudzenia w temperaturze pokojowej. Potem schtodz w lodowce.

7. Schtodzony krem ubij. Potem przetdz do rekawa cukierniczego i wypetnij
kremem kruche spody. Przed podaniem schtodz catos¢ w lodowce przez
okoto godzine.

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/

