Tartaletky s jablky
a Tvarohovym Lipankem

@ 45 minut narotnost @@ @O

Timto dezertem ohromite kazdou navstévu. S Lipankem

Tvarohovym nemUzete Slapnout vedle.

Ingredience (na 4 porce)

Korpus

75 g JihoGeského masla

* 1 vejce

150 g hladké mouky

40 g mouckového cukru

Spetka soli

fazole nebo kaminky na zatiZzeni tésta pfi pe€eni

NaplIn
* 4 jablka
¢ 1 IZice mouckového cukru

¢ 3Stava z jednoho pomerance

Karamel

100 g JihoCeského masla

50 ml trvanlivé JihoCeské smetany

100 g krupicového cukru

2 baleni tvarohového Lipanka

Navod na pripravu:

VSechny suroviny na korpus smichame a vypracujeme tuhé tésto. Zabalime do potravinové félie a nechame cca
60 minut odpocinout v lednici. Tésto rozvalime na pul centimetru silny plat a rozdélime na ¢&tyfi ¢asti. Tésto
vlozime do formi¢ek na tartaletky a tvarujeme az po okraj formy. Dno té&sta propichame vidlickou. Z peciciho

papiru vystfihneme &tyfi kruhy v priméru formicky, vioZime je do formiek na tésto a zatizime napfiklad fazolemi,
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aby se nam pfi pe€eni nesesunul okraj tésta. PeCeme v pfedehraté troubé pfi 180 °C cca 5-10 minut.

Po vychladnuti naplnime jednim balenim tvarohového Lipanka. Jablka nakrgjime nebo nastrouhdme na velmi
tenké platky. Vznikla koleCka prefizneme napul, polijeme pomeran€ovou stavou a promichame s cukrem.
Vlozime na 30 sekund prohfat do mikrovinky. Poté si platky jablek srolujeme a pokladame smérem od stfedu ke
krajam. Postupné pfikladame dalsi platky jablek, az vznikne tvar rize. Vliozime do lednice a pfipravime si

karamel. V hrnci nechame zkaramelizovat cukr. Pfimichame trvanlivou Jiho¢eskou smetanu a Jiho¢eské maslo.

Hotovym karamelem tartaletky prelijeme a ozdobime tvarohovym Lipankem.




