
TARTALETKI - KRUCHE BABECZKI Z OWOCAMI

OD LOLA'S CUPCAKES

CIASTO (sldadniki na 8 sztuk)
• 200 g mq.ki pszennej
• 100 g schlodzonej margaryny

MAESTRA DO ClAST KRUCHYCH

.2 opakowania cukru wanilinowego. szczypta soli

NADZIENIE
• 1 nieslodzony budyn waniliowy
• 450 mI mleka. 3 Iyiki cukru
.400 g dowolnych owoc6w jagodowych
(jagody, maliny, truskawki,jeiyny)

PRZYGOTOWANIE:
Zagniec mqkc; z cukrem wanilinowym oraz pokrojonq
na kawalki specjalistycznq margarynq MAESTRA DO ClAST

KRUCHYCH i 2lyikami zimnej wody. Ciasto zawin w foliC;
spoiywCZq iwl6i na godzinc; do lod6wki. Nastc;pnie wyjmij
je i podzieilla 8 cZC;Sci.Wyklej ciastem dlla i boki foremek do
tartaletek (0 srednicy okolo 10 cm). Z papieru do pieczellia
wytnij 8 krqik6w, kt6rymi przykryjesz kruche ciasto
w foremkach. Na papier pol6i cic;iarki (np. ziarna fasoli
lub grochll), aby ciasto uformowalo siC;w foremkach.
Tartaletki wstaw do piekarnika llagrzanego do
temperatury 200°C. Piecz je przez 15-20 minut
ai uzyskajq zloty kolor.

Po wyjc;ciu usun z nich obciqienie oraz papier,
a llastc;pllie wystlldi tartaletki i wyjmij z foremek.
Owoce umyj i osusz. BlIdyfl wymieszaj z 112 szklanki
zimnego m1eka oraz cukrem. Resztc; mleka zagotuj, dodaj
do niego rozprowadzony budyn i gotuj przez chwilC;calosc.
Najlepiej przykryj foliq, aby rue utworzyl sic;koiuch!
Po zagotowaniu odstaw do ostygnic;cia. Nastc;pnie tartaletki
napelnij budyniem i udekoruj je owocami wed lug uznania.
Smacznego!

PUSZYSTY KREM

tATWE U\CZENIE SI~ Z POZOSTAtYMI SKtADNIKAMI KREMU

DOSKONAtE NAPOWIETRZENIE

PAMI~TAJ, BY WSZYSTKIE

SKtADNIKI MIAtY TEMPERATUR~

POKOJOWA, DZI~KI TEMU

tATWIEJ SI~ POtl\CZA.

NIE MIKSUJ PONOWNIE

UBITEGO KREMU!

JE5U DODAJESZ DO KREMU

SKtADNIKI TJ. CZEKOLAD~

CZY SYROP ZADBAJ,

BY ICH TEMPERATURA

BYtA POKOJOWA.


