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Veganske tartaletky au citron
@ 170—190 Min @ Q@ @

Priprava

1 Vymastite 8 formiciek na tartaletky (¢ 8 cm) margarinom. Aquafabu na
veganske pusinky nalejte do stredne vel’kého hrnca a na miernom ohni

poduste priblizne 5 minut, aby sa zredukovala na polovicu pévodného
Ingrediencie 8 Porcie mnoiZstva, potom nechajte vychladndt.

¢ = Kotanyi Produkte 2 Prisady na krehké cesto vymieste pomocou haku v kuchynskom robote,

kgm nevznikne hladké cesto, potom odlozte do chladni¢ky na 30 minut.

Na cesto . . . .
Predhrejte riruna 160 °C (horng/spodny ohrev).
1509 PSenicné muka, hladka 3 Cestorozdel'te na osminy a roztla&te do pripraven(ch formigiek. Cesto
50g Mandle, mleté niekol’kokrat prepichnite vidlickou a upedte na mriezke na strednej Grovni
140 g Margarin, vegansky rary priblizne 30 minut.
50 g Praskovy cukor L4 Na pripravu citrénového krému zmiesajte v hrnci 175 ml citrusovej $tavy so
20g ¢ Vanilkovg cukor 100 ml kokosového mlieka, prirodngm kokosovgm jogurtom a cukrom a
Bourbon prived’te do varu. Skrob zmie$ajte s kurkumou a spojte so zvySngm
0.5 L ¢ Kardamém mletg kokosovgm mliekom, vymieSajte do hladka. Nalejte §krobovi zmes do
hortcej tekutiny a za staleho mieSania d’alej zohrievajte, kgm nedosiahnete
Na citrénovg krém pudingovu konzistenciu.
3 ks Citrény, odstavens 5 ESte horlci krém rozdel'te do formiciek a odloZzte do chladni¢ky aspofi na 1
. hodinu.
1ks Limetka, vytlagena
250 g Kokosové mlieko (60 % 6 Pred podéavanim $l'ahajte aquafabu asi 6 minut do krémova a vmieSajte do
kokos) nej preosiaty praskovy cukor.
125 g Kokosovy jogurt, prirodny 7 Natartaletky naneste veganske pusinky. Opal'te Bunsenovym kahanom a
40g Krystalovy cukor ozdobte medovkou.
40g Kukuriényg skrob
0.5 6L ¢ Kurkuma mleté NAPOVEDA: Ak neméate Bunsenov kahan, méZete veganske pusinky

opiect aj na hornej mriezke rary s funkciou grilovania.

Na veganske pusinky

130 g Aquafaba (voda z
plechovky ciceru, 350 g)

80¢g Pr&skovy cukor

Medovka (volitelna)




