Tartaletky s tvarohovym krémem a ovocem

Pocet porci: 7
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maslo s cukrem (100 g) utfeme a prfidame mouku, Zloutek a zpracujeme tésto, které zabalime do félie a
odloZime do chladni¢ky na 3 hodiny. Tésto nasledné rozvalime a vylozime jim dno a boky kulatych
formicek, my jsme pouzili s vinitym okrajem a odnimatelnym dnem. Pe¢eme 10 minut pfi 180 °C. Povrch
tésta mdzeme pred pecenim zatiZit, aby se nezved|. Smetanu vyslehdme, priddme cukr (5 PL),
mascarpone, rozmixovany tvaroh, podle chuti citrénovou klru a vanilkovy lusk. Krém naneseme na
korpusy a ozdobime cerstvym ovocem.

Ingredience

- Mata peprna-2g

- Jihocesky tvaroh tucny 38 % 250 g - 230 g
- Cukr moucka - 160 g

. Zloutek - 28 g

- Boruvky - 70 g

- Maliny Cerstvé - 70 g

- Ostruziny cerstvé - 70 g

. Citronova kuira strouhana 25 g-2g

- Vanilka 1 lusk-0.5¢g

- Pohankova mouka hladka 250 g - 300 g

- Krajanka maslo 250 g - 200 g

- MEGGLE Trvanliva bezlaktozova smetana ke slehani 200 ml - 250 g
. MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 200 g
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