Sktadniki - llo§é oséb: 8

¢ = Kotanyi Produkte

Na ciasto

150 g Maka pszenna gtadka
509 Migdaty, mielone

140 g Margaryna, weganska
50g Cukier puder

20g ¢ Cukier z prawdziwa

Wanilig Bourbon

0.5 tyzeczki @ Kardamon mielony

Do kremu cytrynowego

3 szt Cytryny, sok

1szt Limonka, sok

250 g Mleko kokosowe (60%
kokos)

125 g Jogurt kokosowy,
naturalny

140 g Cukier granulowany

40g Skrobia kukurydziana

0.5 tyzeczki @ Kurkuma mielona

Na Weganska Beze

130 g Aquafaba (woda z puszki
ciecierzycy 350 g)

80g Cukier puder

(KOTANYI

1881

Weganskie Tarteletes z kremem
cytrynowym
@ 170—190 Min @ @

Przygotowanie

1 Nasmaruj 8 foremek do tartaletek (¢ 4 8 cm) margaryna.

2 Wiéz aquafabe na weganska beze do Sredniej wielkosci rondla i gotuj na
$rednim ogniu przez okoto 5 minut, az do zmniejszenia do potowy objetosci i
nastepnie ostudz.

3 Zagnie¢ sktadniki na kruche ciasto uzywajac haka w robocie kuchennym,
az powstanie gtadkie ciasto, a nastepnie schtodzZ przez 30 minut. Rozgrzej
piekarnik do 160 °C (grzanie gérne/dolne).

L4 Ciasto podziel na 6semki i dociénij do przygotowanych foremek. Ciasto
kilkakrotnie naktuj widelcem i piecz przez ok. 30 minut.

5 Aby uzyskaé krem cytrynowy, wymieszaj w rondlu 175 ml soku
cytrusowego z 100 ml mleka kokosowego, naturalnym jogurtem kokosowym
i cukrem. Cato$¢ zagotuj. Wymieszaj skrobie z kurkuma i potacz z
pozostatym mlekiem kokosowym, mieszaj, az bedzie gtadka. Wlej mieszanke
skrobi do gorgcego ptynu i kontynuuj podgrzewanie, mieszajac, az do
uzyskania konsystencji przypominajacej budyn.

6 Roztéz goracy jeszcze krem do foremek i wstaw do lodéwki na co najmniej 1
godzine.

7 Przed podaniem ubij aquafabe przez okoto 6 minut do uzyskania kremowej

konsystenciji i dodaj przesiany cukier puder.

8 Natdéz weganska beze na tartaletki. Przyrumien beze palnikiem Bunsenaina
koniec udekoruj melisa.

WSKAZOWKA: Jeéli nie masz palnika Bunsena, mozesz réwniez
przyrumieni¢ weganska beze na gérnej pétce piekarnika z funkcija
grilla.



