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TARTALETKY S KREMEM Z MASCARPONE

RECEPT CCA PRO 4 OSOBY (12 VELKYCH NEBO 24MALYCH TARTALETEK)

CAS PRIPRAVY: CAS VARENT: CAS CELKEM: )
40 MINUT 20 MINUT 1 HODINA (PLUS ZDOBENI)
Ingredience: Postup:
Na korpusy: 1. Mouku prosyjte na val ¢i do mixéru,
e 2509 hladka mouka ptidejte cukr, stl, kardamon, citrénovou
60g cukr moucka kiru a na kosti¢ky nakrajene maslo.
1259 vychlazené maslo 2. Mixujte nebo hnét'te do té doby, dokud
1 vejce smés nepiipomind drobenku. Poté pfidejte
1 Zloutek jedno vejce, zloutek a vypracujte hladké

1 1Zi¢ka kardamonu
1 1zi¢ka citronova kara
Spetka soli

Na krém:

500ml smetany ke Slehani
500g mascarpone

2 Izice cukr moucka

1 saek ztuZzovac Slehacky

tésto, které zabalte do folie a dejte na 30
minut do lednicky.

Ptedehftejte troubu na 180°C.

4. Vychlazené tésto rozdélte na 12 vétSich ¢i

24 menSich dilkd, které namackate do
formicek.

Dno tartaletek propichejte vidlickou, aby

Vam nevybéhly. Takto ptipravené kosicky
vloZte do trouby na 20 minut. Dokud neni
tésto propecené (na dotek tvrdé a zlatave).

Kosicky vytahnéte z trouby a opatrné
vyklopte. Pokud neptijdou vyklopit,
pomozte si Spickou noze, ale opatrné, jsou
kiehké.

Ptipravte si krém — Slehacku vyslehejte,
pokud se Vam zda tekuta, ptidejte
ztuzovac. Mascarpone dejte do misky,
vyslehejte s cukrem a vmichejte Slehacku.

Do cukraiského sacku se zdobici Spickou
vlozte krém, kterym ozdobite vychladlé
tartaletky. Navrch pfidejte Cerstvé ovoce a
matu.
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