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FOOD BLOG & CAKES

Cuketové tartaletky

Na cuketové tartaletky budete potrebovat (8 ks s priemerom 8 cm):

220 g hladkej muky

1/2 €ajovej lyzi¢ky soli
70 g studeného masla
2 stredne velké vajcia

Na naplin budete potrebovat:

1/2 bielej cibule

150 g feta syra

200 g kyslej smotany

20 g Slahackovej smotany

hrst kdpru

sol a ¢erstvo mleté Cierne korenie
mensiu cuketu

A TAKTO NA TO:

Pripravte cesto. V mise zmiesajte muku so solou a rukami v nej rozdrobte kusky studeného masla. Pridajte vajcia
a hnetenim vypracujte jemne lepivé cesto. V pripade potreby prilejte lyZicu studenej vody. Cesto ihned
rozvalkajte medzi dvoma papiermi na pecenie, bez pouzitia dalsej muky, a odloZte na pol hodinu do chladnicky.
Medzi tym si pripravte napli. Na panvicke s olivovym olejom oprazte na kocky nakrajanu cibulku. V mise
zmiesajte fetu, kyslu, slahackovu smotanu, dochutte oprazenou cibulkou, kdprom, solou, ciernym mletym
korenim a zamiesajte. Cuketu narezte pozdizne na tenké platky, osolte a nechajte chvilu postat. Cuketové platky
poutierajte papierovym obruskom a stac¢anim tvarujte do tvaru kvetu.

Vychladené cesto vykrajujte a naplnte rafiky, pripadne iné formicky. S cestom pracujte rychlo, pripadne dajte
naplnené rafiky na 15 minut do chladni¢ky zachladit. Takto pripravené cesto popichajte vidlickou, orezte
prebytocné cesto a pecte pri teplote 200 stupnov 10 az 15 minut. Cesto by malo mat po okrajoch jemne zlatistu
farbu. Upecené cesto vytlacte z rafikov, napliite naplnou z fety a na vrch polozte cuketovy kvet, alebo na platky
nakrajanu cuketu. Pecte pri teplote 200 stupriov dalsich 10 az 15 minut.
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