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FOOD BLOG & CAKES

Cokoladové tartaletky

Na ¢okoladové tartaletky budete potrebovat (8 ks s priemerom 8 cm):
110 g hladkej muky, 70 g mandlovej muky, 40 g kakaa, 70 g praskového cukru,
75 g studeného masla, 1 vajce, stipku soli

Na slany karamel budete potrebovat:

75 g krystalového cukru, 1 ¢ajovu lyzicku medu, 40 ml 33% smotany na Slahanie,

1 ¢ajovu lyzicku masla, stipku hrubozrnej morskej soli, 50 g nahrubo nasekanych lieskovych
orechov

Na ¢okoladovu ganaz budete potrebovat:
185 g mlie¢nej ¢okolady 33,6%, 25 g horkej ¢okolady 54,5%, 130 ml 33% Slahackovej smotany

Upecte tartaletky. V kuchynskom robote s nddstavcom nozov pulzne mixujte vsetky suroviny: hladku a mandlovu muku, kakao,
praskovy cukor, studené maslo, vajce a Stipku soli. Drobenku, ktord vznikne, prelozte na pracovnu dosku a rukami z nej
vyhnette cesto. To jemne roztlacne do disku a zabalte do potravinovej folie. Nechajte odlezat v chladni¢ke 1 az 2 hodiny.

Vychladené a odlezané cesto vyvalkajte medzi dvoma, jemne pomucenymi papiermi na pecenie. V pripade potreby dajte cesto
na 10 minut do chladni¢ky. Pomocou rafika (Speciadlna formicka na tartaletky) vykrajujte cesto a ukladajte do ostatnych rafikov
na plech vystlany papierom na pecenie. Zo zvysného cesta vykrojte pasy, ktorych Sirka sa rovnad vyske vasho rafika. Okraje
cesta na dne tartaletky potrite trochou studenej vody a jemnym pritlacovanim prilepujte vykrojené pasy. Prebytoéné cesto
orezte ostrim nozom, dno popichajte vidlickou a dajte na 10 az 20 minut zachladit. Pecte pri teplote 180 stupnov 15 az 20
minut. Po vytiahnuti z rdry nechajte tartaletky Uplne vychladnut, az potom ich vyberte z rafikov.

Pripravte slany karamel. Do hrnca s krystalovym cukrom a medom nalejte trochu studenej vody tak, aby pokryla vsetok cukor.
Hrniec zahrievajte na miernom plameni, nemiesajte, obcas hrniec rukou ponatriasajte, aby sa cukor nepalil a zahrieval sa
rovnomerne.

V druhom hrnci zahrievajte smotanu, maslo a sol. Sol a maslo by sa mali Uplne rozpustit, ale smotana nesmie vriet. Ked cukor
dosiahne jantarovu farbu, zalejte ho horldcou smotanou a miesajte. Po pol minUte odstavte a prelejte do Cistej misy. Do slaného
karamelu pridajte nahrubo nasekané lieskové orechy a premiesajte. Dno kazdej tartaletky naplnte karamelovo-orechovou
naplnou a dajte ich na 10 az 15 minut do chladnicky.

Medzitym prichystajte ¢okolddovu gandz. Smotanu zahrejte tesne pod bod varu. Pridajte do nej mlie¢nu a horku ¢okolddu a
ihned odstavte. Stierkou miesajte, kym sa vsSetka cokoldda nerozpusti. Nalejte ¢okolddovl ganadz do tartaletiek a nechajte ich
minimalne 2 hodiny (idedlne cez noc) zachladit. Tartaletky skladujte vo vzduchotesnej nddobe. lLubovolne ich dozdobte.
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