VANILKA & MALINA

RYCHLY PREHLED
12hod doba chlazeni
30min doba peceni

10 ks tartaletek © 7cm
SKLADBA
Pate sucrée vanilka %3
Mandlovy krém '9°

Malinovy insert >
Vanilkova ganache montée

INGREDIENCE

200g cerstvych malin

POSTUP

Den 1: Malinovy gel — Pripravte recept podle receptury na strané
28 a gel prendejte do cukrarského sacku.

Vanilkova ganache montée — pripravte recept podle receptury
na strané 68 a nechte krystalizovat minimalné 12 hodin.

Den 2: Korpusy — Pripravte recept podle receptury na strané
17 a vylozte 10 perforovanych tartaletkovych krouzka © 7 cm.
Vlozte na chvili do mrazaku, aby tésto ztuhlo. Poté viozte do
trouby predehraté na 160 °C a pecte cca 15 minut.

Mandlovy krém — pripravte recept podle receptury na strané 106
a do kazdé predpecené tartaletky nastrikejte 20 g mandlového
krému. Vlozte znovu do trouby a pecte dalSich 15 minut. Nechte
uplné vychladnout.

Kompletace — Na upecenou tartaletku s mandlovym krémem
dejte malinovy gel a pomoci Spachtle hezky rozetrete. Ganache
prendejte do misy od mixéru a pomoci Slehaci metly vysSlehejte
dotuha. Krém prendejte do cukrarskeho sacku se zubatou
Spickou. Ganache dekorativné nastrikejte na tartaletku. Jeste
ozdobte cerstvymi malinami a jedlymi klicky. Ja pouzila Stavel.

IVETIN TIP

Tuto tartaletku vyzkousejte jako prvni z celé knihy,
nauci vas vsechny zakladni principy, které se vazi

k modernim francouzskym tartaletkam: krehky korpus,
peceny krém, ovocny vklad a Slehanou ganache.
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