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Skł�dniki - Ilość osób: 8
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�sto

150 g M�k� pszenn� gł�dk�

50 g Migd�ły, mielone

140 g M�rg�ryn�, weg�ńsk�

50 g Cukier puder

20 g  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

0.5 łyżeczki  K�rd�mon mielony

Do kremu cytrynowego

3 szt Cytryny, sok

1 szt Limonk�, sok

250 g Mleko kokosowe (60%

kokos)

125 g Jogurt kokosowy,

n�tur�lny

140 g Cukier gr�nulow�ny

40 g Skrobi� kukurydzi�n�

0.5 łyżeczki  Kurkum� mielon�

N� Weg�ńsk� Bezę

130 g Aqu�f�b� (wod� z puszki

ciecierzycy 350 g)

80 g Cukier puder

Weg�ńskie T�rteletes z kremem

cytrynowym

170—190 Min

Przygotow�nie

1 N�sm�ruj 8 foremek do t�rt�letek (ø � 8 cm) m�rg�ryn�.

2 Włóż �qu�f�bę n� weg�ńsk� bezę do średniej wielkości rondl� i gotuj n�

średnim ogniu przez około 5 minut, �ż do zmniejszeni� do połowy objętości i

n�stępnie ostudź.

3 Z�gnieć skł�dniki n� kruche ci�sto używ�j�c h�k� w robocie kuchennym,

�ż powst�nie gł�dkie ci�sto, � n�stępnie schłodź przez 30 minut. Rozgrzej

piek�rnik do 160 °C (grz�nie górne/dolne).

4 Ci�sto podziel n� ósemki i dociśnij do przygotow�nych foremek. Ci�sto

kilk�krotnie n�kłuj widelcem i piecz przez ok. 30 minut.

5 Aby uzysk�ć krem cytrynowy, wymiesz�j w rondlu 175 ml soku

cytrusowego z 100 ml mlek� kokosowego, n�tur�lnym jogurtem kokosowym

i cukrem. C�łość z�gotuj. Wymiesz�j skrobię z kurkum� i poł�cz z

pozost�łym mlekiem kokosowym, miesz�j, �ż będzie gł�dk�. Wlej miesz�nkę

skrobi do gor�cego płynu i kontynuuj podgrzew�nie, miesz�j�c, �ż do

uzysk�ni� konsystencji przypomin�j�cej budyń.

6 Rozłóż gor�cy jeszcze krem do foremek i wst�w do lodówki n� co n�jmniej 1

godzinę.

7 Przed pod�niem ubij �qu�f�bę przez około 6 minut do uzysk�ni� kremowej

konsystencji i dod�j przesi�ny cukier puder.

8 N�łóż weg�ńsk� bezę n� t�rt�letki. Przyrumień bezę p�lnikiem Bunsen� i n�

koniec udekoruj melis�.

WSKAZÓWKA:  Jeśli nie m�sz p�lnik� Bunsen�, możesz również

przyrumienić weg�ńsk� bezę n� górnej półce piek�rnik� z funkcj�

grill�.


