TARTALETKI Z OWOCAMI

Tartaletki z owocami zrobitam na przyjecie urodzinowe mojej chrzesnicy
Karolinki. Niestety miatam problem ze Swiezymi owocami, dlatego
wpadtam na pomyst, aby zrobi¢ fruzeline z mrozonych owocéw. Potem
zrobitam je tez ze $wiezymi i miatam problem ze stwierdzeniem, ktoére
lepsze! Moze Wy mi pomozecie? Dajcie zna¢ :). Polecam tez kakaowa
wersje tartaletek.

Szukasz pomystu na przyjecie urodzinowe dla Baletnicy?
Zapraszam do obejrzenia aranzacji Urodziny Baletnicy

Sktadniki na ciasto (ok 20 mini-tartaletek):

e 125 -150 g mgki pszennej krupczatki
e 50 g zimnego masta

e 50 g cukru pudru

szczypta soli

1 mate jajko

1. W misce lub na stolnicy umieszczamy przesiang magke (125 g), pokrojone w
kostke masto, cukier puder i sél. Krdétko wyrabiamy ciasto, aby rozetrze¢
masto i dodajemy jajko. Wyrabiamy ciasto, az bedzie gtadkie i jednolite.
Jesli ciasto bedzie zbyt lepkie podsypujemy delikatnie mgkag. Ale
uwazajmy, aby nie wyszto za suche.

2. Gotowe ciasto owijamy w folie spozywczg i schtadzamy w lodowce ok 2
godzin.

3. Schtodzone ciasto dzielimy na mniejsze kawatki i rozwatkowujemy je na
grubos¢ ok 3 mm. Ciasto lekko podsypujemy maka podczas watkowania.
Nastepnie wycinamy kétka o Srednicy wiekszej od naszych foremek.

4. Foremki smarujemy mastem i wypeiniamy je krazkami z ciasta. Delikatnie
wylepiamy boki. Dno naktuwamy widelcem.

5. Foremki z ciastem schtadzamy w lodéwce, ok 1 godz. Nastepnie wktadamy do
rozgrzanego piekarnika i pieczemy ok 15 — 20 minut w temperaturze 1802C
(bez termoobiegu) lub dtuzej, do zeztocenia. Wyciggamy i studzimy.

6. Kazdg tartaletke wypetniamy fruzeling z owocéw i dekorujemy kremem
kokosowym. Jes$li mamy Swieze owoce najpierw wypetniamy babeczki kremem,
a potem dekorujemy Swiezymi owocami.

7. Tartaletki z owocami przechowujemy w lodéwce.

Fruzelina owocowa:

e 200 g mrozonych owocéw
e 1-2 tyzki cukru trzcinowego, do smaku
e 1 tyzeczka zelatyny + 1 tyzka wody

1. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min do napecznienia.

2. Owoce umieszczamy w garnuszku 1 zasypujemy cukrem. Gotujemy owoce na
matym ogniu, az puszczg sok i sie ‘rozpackaja’. Gdy beda juz gotowe i
bardzo gorace wytaczamy palnik.


https://slodkipomysl.pl/tartaletki-z-owocami/
https://slodkipomysl.pl/tartaletki-rocher/
http://slodkipomysl.pl/urodziny-baletnicy/

3. Dodajemy napeczniatg zelatyne i mieszamy energicznie, az sie catkowicie
rozpusci. Studzimy fruzeline i wktadamy do loddéwki, aby szybciej
stezata.

Krem kokosowy:

100 g serka mascarpone, schtodzonego

250 ml smietanki 30/36%, schtodzonej*

2-3 tyzki cukru pudru lub wiecej, do smaku
3/4 szklanki widérkéw kokosowych

*Zamiast Smietanki 30/36% polecam uzy¢ Smietanki kokosowej.

1. W misce umieszczamy smietanke, serek mascarpone i cukier puder. Mikserem
(Srednie obroty) miksujemy, az otrzymamy gesty, jednolity krem. Dodajemy
widorki kokosowe i krdétko miksujemy.

2. Gotowy krem przektadamy do worka cukierniczego z tylka i
dekorujemy/wypetniamy tartaletki z owocami.

Uwagi:

1. Tartaletki mozna przechowywa¢ w szczelnie zamknietym pojemniku ok 7 dni.

2. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam na
najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature
o 15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu na ciasto:
https://www.mojewypieki.com/przepis/tartaletki-z-mango,-bita-smietana-i-bez

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktéra znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



