Tartaletki Z kremem
waniliowym

Co$ walentynkowego, jak co roku! Czyli tatwo, szybko, prosto,
ale 1 PIEKNIE <3 Bo kto nie lubi kruchego ciasta pokrytego
pysznym waniliowym kremem?! Ja uwielbiam i mam nadzieje, ze Wy
rowniez. Ten przepis to jak zwykle super pomyst na tzw.
potréjne-P ! Piekne, pyszne i PROSTE! Na tym trzecim zawsze
najbardziej mi zalezy, bo wiem, Zze kazdy z nas w obecnym
czasie jest wcigz w biegqu, czy to praca czy nauka na zajecia,
czy oba, jak to jest wtasnie w moim przypadku. Dobrze wiecie,
a jesli nie, to zaraz sie powtdérze.. Moja strona i przepisy,
ktére tutaj zamieszam muszg MUSZA by¢ proste, a nawet jesli
nie wygladajg na tatwe, robie dla Was relacje zdjeciowg, zeby
nikt sie nie zniechecat. “Czy taka ma by¢ konsystencja?”,
“Czy w takim kolorze powinna by¢ masa?” itp.

NIE NIE NIE ! Staram sie wszystko wyttumaczy¢ po POLSKIEMU,
zeby nawet facet (i tutaj nie chce nikogo urazi¢, ale wiem ze
statystyk ze okoto 90% moich tzw. “followerséw” to kobitki!)

byt w stanie sobie poradzi¢ ! TAK i teraz na blogu bardzo
prosty przepis! Napisatam to stowo 5 razy, wybaczcie. No nic
koniec gadania, czas do dziatania!

Tartaletki z kremem waniliowym

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka 14q

Maka pszenna

(biata) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g

Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g
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Sktadniki na kruche ciasto:

1 petna szklanka magki
1/2 kostki masta (ok. 120qg)
2 tyzki cukru pudru
1 zo6ttko

Wykonanie ciasta:

Ciasto mozemy zagnies¢ rekoma, ale mozna wrzucié¢ wszystko do
blendera i na wysokich obrotach utrze¢ ciasto. Po zblendowaniu
ciasta po prostu wyciggnijcie je z blendera (lub malaksera) i
ugnieccie kulke. Wrzuécie jag na 20 minut do zamrazalki, aby
ciasto sie schtodzito.
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Po schtodzeniu ciasta posypujemy blat mgka, wyktadamy ciasto i
watkujemy! Warto osypa¢ mgka réwniez watek, zeby nie
przyklejato nam sie ciasto. rozwatkowanym ciastem wyktadamy
nasze foremki na mate tarty. Pamietajcie nie musi to byc
rowne! Ja najczesciej zanim rozwatkuje ciasto kroje je na
paski grubosci 1 cm i wtedy watkuje. Takie wykrawki uktadam w
foremkach 1 tacze je. [J
Tarty pieczemy w temperaturze 180*C przez ok. 10 minut, lub az
sie zarumienig.
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Po upieczeniu odtuzmy formy z upieczonym ciastem na bok, aby
wystygty. CZAS NA KREM!

Sktadniki na krem waniliowy:

1 szklanka mleka
1/2 szklanki cukru
1 tyzka mgki ziemniaczanej
2 z6%ttka
1 laska wanilii (przecieta wzdtuz)
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Wykonanie kremu:

Zaczynamy od podgrzania mleka wraz z przecietg laska wanilii w
rondelku. Pamietajmy by co jaki$ czas mieszac. Dobrze jest
przed dodaniem wanilii wydrgzy¢ z niej nasionka i po prostu

doda¢ do mleka razem z pozostata laska, ktéra jest pekna
zapachu!
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W osobnej miseczce mieszamy doktadnie z6t*tka z cukrem i magka.
A gdy mleko bedzie juz bardzo gorace dodajemy do mieszaniny
jajecznej pare tyzek gorgcego mleka z wanilig, aby podwyzszyd
temperature zottek. Nie chcemy doda¢ zimnej mieszaniny
jajecznej do gorgcego mleka.
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Takg cieptg mieszanine dodajemy teraz do mleka. Na matym ogniu
przez pare minut doktadnie mieszamy. Gdy krem waniliowy
powoli zacznie bulgota¢ i gestnie¢ znaczy, ze zblizamy sie do
konca! Po oko*o 4 do 5 minutach krem powinien by¢ gotowy.
Wytawiamy z kremu laski wanilii, a garnek odstawiamy na bok
do wystygniecia. Dobrze jest przykry¢ go folia, aby nie
utworzyta sie skorupka.
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Schtodzony krem wyktadamy tyzeczka na nasze tartaletki 1
wygtadzamy wierzch.
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Gotowe tartaletki schtadzamy w lodéwce, a na trzydzie$Sci minut
przed podaniem wyciggamy je z loddéwki. Nasze mate tarty
mozecie udekorowac pokrojonymi owocami, mozecie rdéwniez na
tartku zetrzec¢ czekolade i posypac¢ krem. Ja wybratam
truskawki i listki miety.
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SMACZNEGO i MILOSNEGO !
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Jak zwykle zapraszam Was na snhapa i instagrama !

Snapchat: maniaczkkaa
Instagram: “wszystkomaniaczka” oraz “martyynnaa”
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