Smotanové tartletky s ovocim

Tartletky z listkového cesta plnené lahodnym
smotanovym krémom a ozdobené ovocim,
napriklad slivkami, nektarinkami i broskyriou.
VyskuUsajte ich aj vy podl'a nasho foto receptu.

Potrebujete:

cesto Listkové cesto vyvalkédme.

150 g listkové cesto Vyrezeme z cesta kruhy o
trochu vacsie ako forma na

krém tartletky tak, aby sme mali aj

na okraje. Formicky vyloZime
200g kysla smotana cestom, kraje zrovhame a

1 bali¢ek vanilinovy cukor dno popichame vidiickou.

1 ks vajeény Zitok
1/2lyzica  kukuricny Skrob Kyslii smotanu zmie$ame s
vanilinovym cukrom,
kukuriénym 8krobom, Zftkom

1 lyzicka kéra z citrona

ozdobe a citrénovou kérou.

nie

6 ks slivky VymieSanym krémom

1 podla lieskovce naplnime formic¢ky s cestom a
potreby dame piect’ do vyhriatej rary

na 20 minut.

Potom vyberieme a
dozdobime narezanym
ovocim. PecCieme zvysnych
10 minut. Na zaver posypeme
sekanymi orieSkami.
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Celkovy &as pripravy: 10 min.
Cas pecenia: 30 min.
Teplota pecenia: 180°C °'C
Narocnost’ pripravy: lahké
Pocet porcii: 3
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