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Tartaletki na jaglanym spodzie Amarello z
lemon curd, wtoska beza i pistacjami

; Amarello

Polecane na: desery

Kuchnia (region): arabska

|l 45 min . tatwy . 1 porcja

. Skiladniki: spod jaglany: daktyle - 80 g cukier trzcinowy - 150 g
jaglanka z amarantusem i malinami masto - 65 g
Amarello - 30 g wioska beza: biatka - 2 szt.
olej kokosowy - 1 tyzka drobny cukier - 150 g
lemon curd: cytryny - 500 g woda - 30 g
z0ltka - 3 szt. do posypania: pistacje - 6 szt.
jajka - 2 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Spéd :

Wrzucamy daktyle do wysokiego kubka

i zalewamy wrzatkiem. Pozostawiamy do
namoczenia na okoto 15-20 min.

Po tym czasie wode odlewamy (mozemy jg uzyé
np. do przygotowania smoothies) i blendujemy
daktyle na gtadkg paste, dodajemy olej
kokosowy i Jaglanke Amarello. Wszystkie
sktadniki bardzo doktadnie mieszamy.

Spody foremek wyktadamy papierem do
pieczenia i wylepiamy je jaglankowg masg po
czym wktadamy je do loddwki.

KROK 2: Krem lemon curd: )
Cytryny bardzo doktadnie myjemy, szorujemy gabka i dwukrotnie sparzamy. Scieramy skorke
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z cytryn, a nastepnie wyciskamy sok - najlepiej przez sitko.

Do rondelka dajemy jajka, zéttka i cukier. Podgrzewamy na nieduzym ogniu caty czas mieszajac, az
cukier sie rozpusci. Dodajemy masto i sok z cytryny. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy chwilke,
az krem zgestnieje caly czas intensywnie mieszajac. Sciagamy z ognia zakrywamy folig (zeby nie
powstat ,kozuszek”) i pozostawiamy do catkowitego ostygniecia.

KROK 3: Wioska beza:

Gdy cytrynowy krem bedzie juz zimny mozemy
przygotowac beze.

Do rondelka wsypujemy 130g cukru i dolewamy
30g wody. Stawiamy na ogniu i doprowadzamy
do wrzenia (nie mieszamy). Cukier sie rozpusci
i powstanie stodki syrop.

W miedzyczasie ubijamy biatka na sztywng
piane, nastepnie dodajemy powoli 20g cukru
caly czas ubijajac.

Gdy syrop osiggnie temperature 120 stopni jest
gotowy do przelania do ubitych biatek (gdy nie
mamy termometru to obserwujemy syrop
cukrowy - gdy zacznie wrze¢ nalezy odczekac
jeszcze okoto 1-2 min az zacznie mocno sie
pieni€, trzeba tylko uwazac by go nie przypalic).
Wilewamy syrop cukrowy cienkim strumieniem
do piany z biatek caty czas ubijajac na
najwyzszych obrotach. Piana powinna by¢
bardzo sztywna i I$nigca.

KROK 4: Pistacje drobno siekamy.

Mozemy teraz wyjaé spody z lodowki, wyktadamy na nie krem lemon curd i naktadamy ubitg piane
z biatek. Karmelizujemy piane z kazdej strony przy pomocy palnika gazowego, posypujemy na
koniec pistacjami.

(Jesli nie posiadamy palnika mozemy zapiec jg w piekarniku pod grillem w temperaturze 200 stopni
do osiggniecia odpowiedniego koloru.
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