Karamelové tartaletky s bananem (10-12 ks)

Tésto na tartaletky:

e 250 g hladké mouky

e 150 g studeného masla
e 75 g mouckového cukru
e 50 g mandlové mouky

e 40gvajec
e citronova kura
e sul

Postup na zadélani tésta, nasledného tvarovani do rafka a pe¢eni najdete v samostatném
piispévku na blogu Tartaletky pe¢ené v rafcich, kde jde vSe detailné popsano véetné
pottebnych pomicek:)

Slany karamel:

120 g cukru Kkrupice

e 120 g smetany ke $lehani 33%
60 g masla

2 g moiské soli

V rendliku se silnym dnem utavte cukr na karamel, zalijte po ¢astech horkou smetanou a
michejte, aby se nevytvoftili kousky. Pridejte sil a nechte kratce provatit. Prelijte do misky,
pfidejte kousky studeného masla a michejte do tiplného rozpusténi. Zakryjte folii (polozte
piimo na karamel) a nechte vychladnout a zhoustnout.

Zloutkovy krém:

e 200 g mléka (tu¢né/polotucné)
e 40 g cukru krupice

e 3 Zloutky

e 20 g hladké mouky

o vanilkova pasta/extrakt

e 40 gmasla

Zloutky vyslehejte s cukrem a vanilkou, pak piidejte mouku. Mléko zahiejte a asi polovinu ho
nalijte na zloutkovou smés. Promichejte, vlijte ke zbyvajicimu mléku, za stadlého michani na
mirném ohni pfived’te k varu a ca. 10 minut povaite. Stahnéte z kamen a vmichejte kousky
masla. Krém prelijte do misky, zakryjte folii (polozte ji pfimo na krém) a dejte do lednice
vychladit.



Karamelovy krém:

e 300 g smetany ke $lehani 33%

e 100 g mlécné cokolady Alunga 41%
e 80 g cukru krupice

e 30 g mléka (tu¢né/polotucné)

e 20 g glukozového sirupu

o 2 gplatkové zelatiny Dr. Oetker

Platky Zelatiny namocte do studené vody a nechte nabobtnat. Polovinu smetany, mléko a
glukézovy sirup zahtejte. Cukr utavte v rendliku se silnym dnem na karamel a zalijte horkou
smetanovou smesi. Promichejte a kratce provaite. Stahnéte z kamen a vmichejte platky
vymackané zelatiny. Smés nalijte na tfikrat na ¢okoladu, vzdy dobie promichejte. Nasledné
promixujte ty¢covym mixérem, prilijte druhou polovinu studené smetany a znovu promixujte.
Zakryijte folii (pfimo na tekutinu) a dejte do lednice na 10-12 hodin vychladit.

Dokonceni:
e 2-3 banany

Slany karamel si pfendejte do sacku nebo papirového kornoutku a na dno kazdé tartaletky
nastitkejte spiralu. Banany pokrajejte na koletka a rozlozte je na karamel. Zloutkovy krém
vyslehejte do hladka a naneste na banany. Paletkou nebo nozem ho uhlad’te a zarovnejte s
okrajem tartaletky. V této fazi muzete dat na n€kolik hodin zachladit.

Karamelovy krém pozvolna vyslehejte. Zpocatku se mohou tvofit drobné hrudky, postupné
ale zmizi. Krém si pfendejte do sacku se zdobici Spickou ve tvaru slzy a nasttikejte ozdobné
na Zloutkovy krém. Dozdobte zbyvajicim slanym karamelem. Dejte chladit do lednice a
nechte rozlezet.



