Tartaletky s tvarohovym krémom a ovocim

Pocet porcii: 7
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Maslo s cukrom (100 g) vymie$ame a priddme muku, Zitok a spracujeme cesto, ktoré zabalime do félie a
odloZime do chladni¢ky na 3 hodiny. Cesto nasledne rozvalkame a vylozime nim dno a boky okrdhlych
formiciek, my sme pouzili s vinitym okrajom a odnimatelnym dnom. Pecieme 10 minut pri 180 °C. Povrch
cesta mo6zeme pred pecenim zatazit, aby sa nezdvihol. Smotanu vyslahame, priddme cukor (5 PL),
mascarpone, rozmixovany tvaroh, podla chuti citrénovu koru a vanilkovy struk. Krém nanesieme na
korpusy a ozdobime Cerstvym ovocim.

Ingrediencie

- Mata pieporna-2 g

. Cuéoriedky - 70 g

- Maliny cCerstvé - 70 g

- Cernice ¢erstvé - 70 g

- Cukor mucka - 160 g

. Zitok - 28 g

. Citronova kora-2 g

.- Pohankova muka hladka 500 g - 300 g

- BABICKA Maslo 250 g - 200 g

- Vanilkovy struk - 0.5 g

- RAJO Vegan krém a la mascarpone 250 g - 200 g
- RAJO Laktofree smotana na Slahanie 30% 200 ml - 250 g
- RAJO Laktofree tvaroh 180 g - 230 g
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