@

w

&)

Dr.Oetker

(2)
Tartaletky

8 ks

snadné pfiprava @

up to 45 Min.

Na pfipravu tésta v mise smichdme mouku s mandlemi, cukrem,
vanilinovym cukrem a klrou. Pfiddme maéslo nebo margarin a vejce a
ru¢né vypracujeme dohladka. Tésto naneseme do vymazanych a
moukou vysypanych formic¢ek a uhladime. Vlozime do predehraté
trouby a pec¢eme.

Elektricka trouba: 170 °C
Horkovzdusna trouba: 150 °C
Doba peceni: O nas 20 Minuty

Na ganache zahrejeme v kastrilku smetanu a odstavime. Do smetany
naldmeme Cokoladu a metlickou michdme tak dlouho, dokud se
Cokolada zcela nerozpusti. Ganache nechame vychladnout, ulozime
asi na 1 hodinu do chladni¢ky a poté vyslehame. Ganache vlozime do
cukrarského sacku a naneseme na tartaletky.

Na pfipravu krému vyslehdme Crémé Olé elektrickym ru¢nim
Slehac¢em podle nadvodu na obale, ale jen s 200 ml mléka. Krém
naplnime do cukrarského sdcku a naneseme na tartaletky.

Dozdobime ostruzinami. Tartaletky uloZzime do chladnic¢ky a nechdme
ztuhnout.
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Prisady:

Na tésto:

250 g hladkd mouka

50 g mleté mandle

50 g mouckovy cukr

1 bali¢ek Vanilinovy cukr Dr.
Oetker

1 bali¢ek Finesse citrénové kira
strouhand Dr. Oetker

125 g maslo zméklé nebo
margarin

1 ks vejce

Na ganache z hoiké
cokolady:

100 ml smetana ke slehédni 33%
100 g ¢okolada horka

Na krém:

1 balicek Creme Olé vanilka
prichut Dr. Oetker

200 ml mléko polotu¢né
125 g ostruziny

Jesté potirebujeme:

plech na peceni

8 ks formicky na tartaletky (@ 10
cm)

elektricky rucni Slehac

cukrarsky sacek s rezanou
trubickou
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¢ Tartaletky miZzeme naplnit Krémovou naplni Dr. Oetker nebo
Smetanovou naplini Dr. Oetker.

Tip:
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