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Blonde tartaletky s malinovym dZemem

Linecké tésto
250 g hladké mouky
Tgsoli
130 g masla (zméeklého)
10 g cukru moucka
1vejce

Malinovy dZzem
225 g malinového pyré*
20 g cukru krupice
2 g pektinu NH nebo Dr. Oetker

Postup na dzem:

Smichej cukr krupici a pektin.

Nahtej v kastrtlku malinové pyré na teplotu 40 °C a pfidej cukr krupici, pektin a michej.
Var pfiblizné minutku.

Prendej do mixovaci nadoby a rozmixuj.

Nalej do upecené tartaletky ¢ast malinového dzemu. Vychazi to priblizné 20 g na porci.
Dej takto naplnéné tartaletky do lednice a mezitim si pfiprav blonde ¢okolddovou pénu.
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Blonde ¢okoladova péna
80 g Zloutkl
26 g cukru krupice
110 g blond ¢okolady
220 g Slehacky
2 platky Zelatiny

Postup na pénu:

Namoc si Zzelatinu do studené vody.

Rozpust blonde ¢okoladu nad parou.

Bokem nahfej nad parou také Zloutky spole&né s cukrem. Slehej, dokud neziskas nadychanou pénu.

PFidej vymackanou Zelatinu do Zloutkové pény. Slehej dokud se zcela nespoji a postupné vlévej rozpusténou
cokoladu. Michej stérkou.

Sleha¢ku naglehej do polo uglehani. (Je pFijemné&jsi ji jist, kdyz neni Gplné naslehana).

PFi teploté 35 - 40 °C nalij Cokoladovou smés do Slehacky a jemné zamichej stérkou.

Cokoladdovou pénu nalij do Tartaletky a dej do lednice na par hodin ztuhnout.

Vyndej, ozdob na vrchu jahodami a lesnimi plody. .
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