CITRONOVE TARTALETTKY

Ingrediencie

Tartalettky

X tartalettky

X biela ¢okoldda na potretie tartalettiek
Napln

125¢g citrénovej stavy

60-80 g praskového cukru podla chuti

3 ks vajicok

10 g kukuri¢ného skrobu

60 g masla
Bielkovy sneh

z 2 vajec bielka

100 g krystalového cukru

Cas pripravy

Narocnost

Yt
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PATISSERIE



Postup:

Roztopte si bielu ¢okolddu a potrite vnutro tartaletiek. V hrnci na slabSom ohni zohrejte Stavu s
cukrom. Do roztopenia cukru. Pridajte vajicka zmiesané so skrobom a stéle miesajte. Varite zmes az
do zhustnutia, vypnite ju a prepasirujte cez sitko. V pripade, ze tam mate kisky upecenych vajec,
tak ste to varili prilis dlho, prilis na silnom ohni alebo zle miesali. Pridajte maslo a vymiesajte to
idedlne ponornym mixérom. Nalejte zmes do pripravenych tartaletiek. Dajte do chladu, aby védm
citrénovy krém stuhol minimalne 1 hodinu. Po vychladnuti mézete tartaletky dozdobit iba ovocim
alebo ako franculzi bielkovym snehom. Bielka dajte Slahat. Ked uz za¢nu penit, tak postupne
pridavajte cukor a slahajte az do pevného snehu. Sneh si prehodte do cukrarskeho sacku a
nastriekajte tartaletky podla vasej fantazie. Na zaver sneh uz len opélte flambovacou pistolou a
tartaletky sU hotové.

mnozstvo: 25 kusov

Bon appétit!
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