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Recepty

W,

Olovrant
&
Vianoce

1O

70 min

&

16

Budete potrebovat

Muka 480 g
Maslo 240 ¢
Praskovy cukor 180 ¢g
Mleté mandle 409
Vajicka 2 ks
Krupicovy cukor 240¢
Rumovy cukor Vitana 3 ks

Smotana na Slahanie 240 ¢



Maslo 100 g
Skorica mleta Vitana 2 CL

Pomarandova kéra Vitana 2 CL

Priprava receptu

Cesto: ZmieSame muku, mleté mandle a praskovy cukor.

Do zmesi pridame maslo izbovej teploty nakrajané na mensie kusky a
vajiCka. Vypracujeme kompaktné cesto, ktoré zabalime do potravinovej folie.
Nechame hodinu odlezat v chlade.

Na pomucenej doske vyvalkame cesto pod foliou na cca 3 mm a naplnime
tartaletkové formicky. cesto popichame a nechame cca 20 minut zachladit.
Pecieme v rure vyhriatej na 180 stupnov cca 20 — 30 minut.

Karamelova plnka: Do hrnca dame krupicovy cukor, rumovy cukor pridame
cca 4 PL vody a bez mieSania nechame zahrievat.

Ked ma cukor jantarovu farbu, stiahneme zo sporaku, priddme smotanu a
stale mieSame. Keby vznikli hrudky, vratime hrniec na mierny plamen a
pomaly mieSame, kym sa nerozpustia. Pridame maslo a mieSame, kym sa
neroztopi. Na zaver este Skoricu, pomarancovu kéru a premieSame.
Vychladnuté tartaletky plnime krémom a nechame vychladnut a
ozdobime.

Pozrite aj videonavod.

s RUMOVOU
PRICHUTI



https://youtu.be/-Ztxe6Xdt-w

Skorica mleta Pomarancova koéra Rumovy cukor



