Pudingové tartaletky

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

V mise vyslahame 150 g masla, 60 g cukru, citrénovu Stavu a koru alebo citrénovy cukor. Potom pridédme 2
Zitky, miku a zamie$ame. Vypracujeme hladké cesto. Potom ho zabalime do potravinérskej félie a nechdme ho
cca hodinu odleZat v chladni¢ke. Cesto vyberieme z chladnicky a vyvalkame na zhruba 0,5 cm hruby plat.
Z cesta vykrajujeme o nieco vacSie kolieska, nez su formicky na tartaletky. Formi¢ky vymastime
maslom, do nich viloZime cesto a vytlacime az k hornému okraju. Dno tartaletiek poprepichujeme
vidlickou a pecieme na 170 °C cca 15 - 20 minut. Po upeceni nechame korpusy mierne vychladnut a
potom opatrne vyklopime. Medzitym si pripravime napli. Uvarime husty puding z 350 ml mlieka, 40 g
cukru a vanilkového pudingu. Po uvareni ho nechdme za staleho mieSania vychladnit a potom
mixérom zaSlahame 20 g masla. Krémom pinime jednotlivé tartaletky. Ozdobime Cerstvym ovocim a
nechame cca hodinu odlezat v chladnicke.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 300 g

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-350 g
- Citrony - 20 g

- Maliny Cerstvé - 50 g

- Cukor krystal - 100 g

- Maslo-170g

. Zitok - 56 g

- Puding aroma Vanilka bezgluténovy 38 g - 37 g
. Citronova kora -2 g
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