OVESNE TARTALETKY S TVAROHOVYM KREMEM A JAHODAMI

Susenkovy recept trochu jinak. Tento ndpad mi lezel v hlavé uz dlouho a kdyZ jsem objevila v obchodé
krdsné jahody, neslo odolat. K tomuto receptu jsem vyuZila tésto na oblibené ovesné susenky a
vytvorila jsem tak trochu (nejen) snidarnovou verzi.

Vysledkem jsou krupavé tartaletky. Ty jsem doplnila tvarohovym krémem slazenym medem. Misto
medu miiZete vyuzit javorovy sirup nebo mouckovy cukr. Zatim jsem vyzkousela tartaletky jen
s jahodami, ale myslim, Ze jsou skvélou variantou snidané v jakoukoli rocni dobu a uzZ se tésim, az
pouZiju Cerstvé ovoce ze zahrddky.

INGREDIENCE

TARTALETKY

(6 — 8 tartaletek podle priméru formicek)

200 g jemné mletych ovesnych vlocek

300 g hladké mouky

120 g jemné mletého titinového cukru

200 g masla pokojové teploty

1 1zice studené vody

Spetka soli

1/2 1zicky prasku do peciva z vinného kamene
2 vejce

TVAROHOVY KREM

250 g slehaného tvarohu

150 g reckého nebo smetanového jogurtu

2 1zice tekutého medu nebo javorového sirupu
1 1zicka vanilkové pasty

JAHODY S MASLEM

200 g jahod
1 1zice masla



100 g cerstvych jahod

POSTUP
TARTALETKY
1. Nejprve si upeceme korpusy tartaletek.
2. Troubu si predehfejeme na 180 °C. Pripravime si 2 plechy a vyloZime je pecicim papirem.
3. Jemné mleté vlocky smichame s moukou, cukrem, soli, praskem do peciva.
4. Pridame maslo a vejce. Hnéteme, dokud nevznikne kompaktni hmota. Pokud se suroviny

nechtéji spojit, miizeme pridat jesté Izici studené vody.

5. Z teésta vytvorime véaleCek, ze kterého odkrajujeme stejné velké kousky. Uhnéteme
kulicky, které vmackame do forem na tartaletky, dno uhladime a okraje pevné
vymackame. Pokud jsou formicky neprilnavé, staci vymazat maslem. V opacném pripadé
vymazeme maslem a vysypeme hrubou moukou. Také doporucuji pouzit formicky
s odnimatelnym dnem.

6. PecCeme 15 - 20 minut, dokud nezacnou okraje zlatnout.

7. Nechame trochu vychladnout, vyklopime a nechame zcela vychladnout.

KREM

1. Na krém si vyslehame tvaroh s feckym jogurtem, medem a vanilkovou pastou.

2. Jedna se krém pro okamzité pouziti, proto jej doporucuji skladovat 1 den v lednici, pokud
jej vsechen nespotrebujete do tartaletek.

JAHODY S MASLEM

1. Jahody omyjeme, nakrajime na kousky.

2. Maslo rozpustime na panvicce, priddme jahody a trochu povarime, jen aby jahody pustily
trochu stavy.

3. Odstavime.

4. Zbytek jahod nakrajime.

DOKONCENI



1. Tartaletky naplnime tvarohovym krémem.
2. Poklademe jahodami s maslem a doplnime cerstvymi jahodami.



