TARTALETKI Z
GANACHE
CZEKOLADOYM Maka pszenna

4 Porcje | Czas przygotowania 80 min Masto

LISTA ZAKUPOW

SKLADNIKI 2 jajka
Ciasto Cytryna

220 g / maki pszennej Pomarancza
110 g / masta Maliny
1 tyzka / stewii

2 sztuki / zottek

Stewia

Smietanka 36%

Skora z jednej cytryny
250 g / swiezych malin 2 gorzkie czekolady

Krem Platki migdaléw

200 g / gorzkiej czekolady
200 ml / smietanki 36%
Skorka z jednej pomaranczy

2 tyzki / ptatkow migdatéw

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Przygotowanie ciasta rozpoczynamy od
przesiania maki pszennej na stolnice. Do maki
dodajemy stewie, zottka i zimne masto
pokrojone na mniejsze kawatki. Jak najszybciej
zagniatamy ciasto. Gdy ciasto osiggnie wlasciwa
konsystencje przekladamy je w woreczek
foliowy i na min. 30 min. przekladamy do
lodowki.

Piekarnik rozgrzewamy do 170°C. Foremki na
tartaletki smarujemy mastem. Schlodzone
ciasto rozwalkowujemy na stolnicy i
przekltadamy do foremek. Tak przygotowane
ciasto pieczemy 15 min. Ciasto obcigzamy fasola




lub ryzem. Po 15 min. zdejmujemy z ciasta obciazenie i pieczemy jeszcze 10 min.

W czasie, gdy ciasto sie piecze przygotowujemy ganache czekoladowy. W garnku podgrzewamy
Smietanke. Nie zagotowujemy jej. Do podgrzanej Smietanki wrzucamy polamana czekolade i caly
czas mieszajac rozpuszczamy ja. Gdy Smietanka polaczy sie z czekoladg zdejmujemy krem z palnika
i dodajemy skorke z pomaranczy oraz platki migdalow. Mieszamy.

Tak przygotowany krem przekladamy na wczeéniej upieczone ciastka. Na wierzch tartaletek

dajemy $wieze maliny (lub mrozone). Tak przygotowane tartaletki przekladamy do lodéwki, aby
krem stezal.



