TARTALETKI
OD LOLA'S CUPCAKES

® 200 g maki pszennej
® 100 g schlodzonej margaryny

MAESTRA DO CIAST KRUCHYCH
® 2 opakowania cukru wanilinowego ® szczypta soli

® 1 niestodzony budyn waniliowy

® 450 ml mleka ® 3 lyzki cukru

® 400 g dowolnych owocow jagodowych
(jagody, maliny, truskawki, jezyny)

Zagnie¢ make z cukrem wanilinowym oraz pokrojona
na kawalki specjalistyczna margaryna MAESTRA DO CIAST
KRUCHYCH i 2 lyzkami zimnej wody. Ciasto zawin w foli¢
spozywcza i wloz na godzing do lodowki. Nastepnie wyjmij
jeipodziel na 8 czesci. Wyklej ciastem dna i boki foremek do
tartaletek (o $rednicy okoto 10 cm). Z papieru do pieczenia
wytnij 8 krazkow, ktorymi przykryjesz kruche ciasto

w foremkach. Na papier poloz ciezarki (np. ziarna fasoli
lub grochu), aby ciasto uformowato si¢ w foremkach.
Tartaletki wstaw do piekarnika nagrzanego do
temperatury 200°C. Piecz je przez 15-20 minut

az uzyskaja zloty kolor.

Po wyjeciu usun z nich obciazenie oraz papier,

a nastepnie wystudz tartaletki i wyjmij z foremek.

Owoce umyj i osusz. Budyn wymieszaj z 1/2 szklanki
zimnego mleka oraz cukrem. Reszte mleka zagotuj, dodaj
do niego rozprowadzony budyn i gotuj przez chwilg calos¢.
Najlepiej przykryj folig, aby nie utworzyl si¢ kozuch!

Po zagotowaniu odstaw do ostygniecia. Nastepnie tartaletki
napehnij budyniem i udekoruj je owocami wedtug uznania.
Smacznego!

MAESTRA DO KREMOW ZAPEWNI:

PUSZYSTY KREM
EATWE LACZENIE SIE Z POZOSTALYMI SKLADNIKAMI KREMU

DOSKONALE NAPOWIETRZENIE i
Poraby MISTRZOW

PAMIETAJ, BY WSZYSTKIE
SKEADNIKI MIALY TEMPERATURE
POKOJOWA, DZIEKI TEMU
ATWIEJ SIE POACZA.

NIE MIKSUJ PONOWNIE
UBITEGO KREMU!

JESLI DODAJESZ DO KREMU
SKEADNIKI TJ. CZEKOLADE
CZY SYROP ZADBAJ,

BY ICH TEMPERATURA

BYtA POKOJOWA.




