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FOOD BLOG & CAKES

Cucoriedkové tartaletky

Na ¢uéoriedkové tartaletky budete potrebovat (12 ks / 8 cm priemer):
310 g hladkej muky, 90 g praskového cukru, stipku soli, 100 g studeného masla, 2 vajcia

Na napln:
140 g 33% smotany, 200 g 28% bielej ¢okolady (Callebaut), 70 g ¢ucoriedok

Na coulis:
120 g ¢ucoriedok, 50 g krystalového cukru, 2 lyzi¢ky citrénovej stavy, 2 lyziéky kukuriéného $krobu

A takto na to:

Vo vacse] mise zmiesSajte muku, cukor, sol, maslo a vajicka a vypracujte nelepivé cesto. Cesto zabalte do potravinovej folie a
vloZzte ho do chladnicky min. na polhodinu.

Cesto rozvalkajte na hrdbku 1,5 mm az 2 mm medzi dvoma papiermi na pecenie, resp. silikdbnovymi podlozkami. Z cesta
pomocou rafika (formy) vykrojte kolieska (dno), rovnako tak pasiky, ktoré budu tvorit bocné strany tartaletiek (20 cm dlZka, 1
cm Sirka).

Okruhle rafiky s priemerom 8 cm poukladajte na plech vystlany papierom na pecenie alebo na silikdnovu podlozku, do nich
vlozte vykrojené kolieska, okraje navihcite stetcom namocenym vo vode a prilepte k nim narezané pasiky. Zvysné cesto orezte
ostrym nozom. Ak je velmi makkeé, opat ho na chvilu zachladte a az tak orezte prebytocné cesto. Zvysok spojte, vyvalkajte a
pokracujte vo vykrajovani. Naplnené rafiky dajte na 20 minut do chladnic¢ky, spodok popichajte vidlickou a pecte pri teplote 180
stupnov priblizne 12-15 minut.

Pripravte ganaz: ¢ucoriedky vsypte do kastrola a za ob¢asného miesajte rozvarte a prepasirujte. Bielu ¢okolddu zalejte hordcou
smotanou, dobre premiesajte, aby sa cokoldda roztopila, pridajte prepasirované ¢ucoriedky a dobre zmiesaijte.

Pripravte coulis: ¢ucoriedky rozvarte pri nizkej teplote za ob&asného miesania, pridajte krystalovy cukor, citronovu stavu a
kukuricny skrob, metlickou premiesajte a privedte k varu. Prepasirujte cez sito a nechajte vychladnut.

Dno tartaletiek potrite cucoriedkovym coulis a nalejte do nich ¢ucoriedkovi ganadz. Lubovolne dozdobte. Mozete pouzit rozne
krémy, ovocie, ¢i rozne cukrarske ozdoby. Nechajte v chladni¢ke zachladit, min. 6 hodin, idedlne cez noc.

TIP: Pri tartaletkach vzdy pracujte z riadne zachladenym cestom. Ak cesto pri izbovej teplote mékne prikryte ho papierom
na pecenie a na chvilu vlozte do chladnicky.
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