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Exoticka citronova tartaletka
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Linecké tésto (Pate sablé) ingredience na 10 ks
300 g hladké mouky
3gsoli
180 g masla
130 g mouckového cukru
60 g vajec

Postup na linecké:

> Lineckeé tésto pfipravujeme metodou “Par Sablage”. Maslo o teploté 22 — 24 °C smichame s moukou, cukrem a
soli. Vejce prfiddme az nakonec a tésto propracujeme. (Ne vSak dlouho. Jde jen o to ingredience dobre spojit.)

> Tésto si vyvalime a podle velikosti formy vykrajime kolecka (dno formy) a prouzky (sténa formy).

> Pec¢eme na 175 °C do zezlatnuti (cca 10 minut). (Teploty a délka je orienta¢ni a vzdy zalezi na konkrétni troubé.)

Kokosova péna
380 g kokosového mléka
44 g strouhaného kokosu
60 g cukru krupice
5 platkd zelatiny
24 g kokosového rumu (napf. Malibu)
300 g 33% Slehacky

Postup na kokosovou pénu:

> Zelatinu namoc&ime do studené vody.

> V hrnci uvafime kokosové mléko s cukrem a strouhanym kokosem. Nasledné sundame z plotynky a pfidame
rum.

> Smés nechame zchladnout na 60 °C a pfidame zelatinu.

> Sleha&ku vyslehame a vmichame do kokosové smési, kterou jsme nechali zchladnout na 30 °C.

> Hotovou hmotu pfemistime do silikonové formy ve tvaru 7cm polokoule a ddme do mrazaku.

Citronovy krém
240 g citronové stavy i s duzinou (cca 6 citron()
Klra ze 2 citronu
10 g vajec (2 ks)
5 Zloutku
180 g cukru krupice
170 g masla a 1 platek zelatiny

Postup na citronovy krém:

Nastrouhame citronovou kuru a z citrond vymackame 3tavu i s duzinou.

V (sklenéné nebo nerezové) mise smichdme citronovou kdru, $tavu, vejce, Zloutky a cukrd.

Namocime platek zelatiny do ledové vody.

Misu dame do vodni I1azné a obsah vafime asi 20 minut. Michame, dokud krém poradné nezhoustne.

Misu vyndame z vodni [azné a pfidame zelatinu.

Studené maslo nakrajime na kostky a zamichame do krému. Krém mixujeme alespon minutu, aby byl hladky.
Kosicky okamzité plnime citronovym krémem a dame na par hodin ztuhnout do lednice.
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Italsky meringue
95 g bilkd (3 ks)
145 g cukru krupice
40 g vody

Postup na meringue:

> Cukr rozvafime ve vodé. Rozvar by mél mit teplotu 118 °C.
> Naslehame bilky a pomalu do nich vmichame cukrovy rozvar. Zvysime rychlost mixéru a Slehame 3 minuty.

Dokonceni: Ztuhlou kokosovou pénu vyndame z formicky a namocime do meringue, aby se vytvofila ¢epice, a posa-
dime ji na tartaletku naplnénou citronovym krémem. Meringue opalime flambovaci pistoli.




