Ovesne tartaletky

s vanilkovym krémem
a lesnim ovocem

Ingredience

Potravina Mnozstvi (g/ml)
Voda 20
Vlocky ovesné 120
Cekankovy sirup 25
Maliny 60
Boruvky 60
Puding priameér (prasek) 20
Mléko cerstve polotucné (1,5 % tuku) 170
DZem prumeér 20
Ricotta 100
Maslo Cerstvé nesolené 35
Dochucovadla:

vanilka

Postup pripravy

Vlocky nahrubo rozemeleme nebo pouzijeme jemné viocky. Smichame

s klasickym (nhebo orechovym) maslem a cekankovym sirupem. Vypracujeme
tésto, dle potreby zredime vodou, aby nam vznikla kompaktni hmota.

Tésto dame v tenké vrstve do formicek na tartaletky nebo muffiny a peceme
pri 170 stupnich cca 15-20 minut. Hotové tartaletky vyklepneme z formicek

a hechame vychladnout. Pripravime si krém. Pudink uvarime (v trochu
mensim mnozstvi mléka) a nechame vychladnout. Prikryjeme fdlii, aby se
nevytvoril skraloup. Az bude mit pokojovou teplotu, vyslehame spolecné

s ricottou, vanilkou a malinovym (nhebo jinym) dzemem. Dle chuti muzeme
pridat i cerstvé nadrobno nakrajené ovoce. Krém nechame v lednici tuhnout.
Pro nizsi obsah tuku lze ricottu nahradit nizkotu¢nym tvarohem, ale

s ricottou bude krém jemnéjsi. Pripadné lze pouzit i samotny tvaroh
ochuceny vanilkou a ovocem, pokud bychom si chtéli usetrit praci s varenim
pudinku. Krémem plnime hotové kosi¢ky a dozdobime ¢erstvym ovocem.
Dle chuti mUzeme posypat drcenymi ofechy. Z uvedeného mnozstvi
pripravite celkem 4 vétsi nebo 6 mensich tartaletek.

Tip: Misto klasického masla mulzete do tésta pridat ofechové ,maslo”
(napriklad mandlové), které ma lepsi pomeér mastnych kyselin.
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