Jak pracovat s rafkem na tartaletky
Ako pracovat s rafikom na tartaletky
Jak pracowac¢ z krawedzia tartaletki

Zchlad'te v mrazdku 30 minut.
Schlad'te v mraznicke 30 mintt.
Schl6dz w zamrazarce przez 30 minut.

Pfipravte tésto a nechte odlezet minimalné 30 minut v lednici.

Pripravte cesto a nechajte odleZat minimalne 30 minut v chladnicke.
Przygotuj ciasto i odstaw na minimum 30 minut do lodowki.

Vyvilejte tésto na tloustku 2-3 mm.
:ﬁiﬁs&e‘jzztz :: }g‘:l:‘ll))(l)(?czzfzr:‘n'?n Pecte dozlatova 18—20 minut
: : v piedehi4té troubé na 160-170 °C.
Pecte dozlatista 18—20 minut
v predhriatej rare na 160-170 °C.
Piecz na zloty kolor przez 18—20 minut

w nagrzanym piekarniku do 160-170 °C.

Vykrojte a vloZte tésto do rafku.
-kruh na dno + prouZek na bok
-pfitlacte, spojte a zarovnejte okraj

Vykrojte a vloZte cesto do rafika.

-kruh na dno + pasik na bok
-pritlacte, spojte a zarovnajte okraj
Po vychladnuti sundejte rafek.
Po vychladnuti odstrarte rafik.
Po wystudzeniu usun forme.

Wytnij i wloz ciasto do formy.
-krag na dno + pasek na bok
-doci$nij, polacz i wyréwnaj brzeg



Jednoduché maslové cesto na tartaletky
(pr. rafika 8 cm = 10—-12 ks)
(pr. rafika 7 cm = 14—16 ks)

Ingrediencie:

« 250 g hladkej muky

« 125 g studeného masla (nakrajaného na kocky)
« 100 g praskového cukru

e 1vajce

« Stipka soli

Postup:

1. Pripravte cesto. ZmieSajte mutiku, cukor a sol.
Pridajte maslo a prstami alebo v robote vytvor-
te drobenku. Pridajte vajce a rychlo spracujte na
hladké cesto, zabal'te ho do folie a nechajte aspon
30 minat odpo¢intt v chladnicke.

2. Cesto vyvalkajte na hrubku 2—3 mm, pomocou
okrtihleho vykrajovaka vyrezte kruh na dno a po-
mocou radelka a napriklad pravitka vyrezte samo-
statne pés cesta na okraj.

3. Vlozte cesto do rafika — najskor dno, potom
okrajovy pas a dobre spojte spoje. NoZom zarov-
najte horny okraj.

4. Schladte v mraznicke asi 30 mint, cesto potom
lepsie drzi tvar pri peceni.

5. Pelte cca 18—20 mindt pri 160—170 °C dozlatis-
ta. Ak peciete na papieri na pecenie, pred pedenim
urobte vidlickou dierky do dna. Pri perforovanej
podlozke to nie je potrebné, para sa odpari a cesto
sa nenaftikne.

6. Po upeceni nechajte vychladnuat a potom opatr-
ne odstraiite rafik.

Jednoduché maslové tésto na tartaletky
(pr. rafku 8 cm = 10—12 ks)
(pr. rafku 7 cm = 14-16 ks)

Ingredience:

250 g hladké mouky

« 125 g studeného maésla (nakrajeného na kostky)
« 100 g mouckového cukru

« 1vejce

« Spetka soli

Postup:

1. Pfipravte tésto. Smichejte mouku, cukr a stl.
Pridejte méslo a prsty nebo v robotu vytvoite dro-
benku. Pfidejte vejce a rychle zpracujte v hladké
tésto, zabalte tésto do folie a nechte ho alesporn
30 minut odpo¢inout v lednici.

2. Tésto vyvalejte na tloustku 2—3 mm, pomoci
rafku vykrojte kolo na dno a pomoci radylka a na-
priklad pravitka vykrojte samostatné prouzek tésta
na obvod.

3. Vlozte tésto do rafku — nejdiive dno, pak obvo-
dovy prouZek a dobie spojte spoje. NoZem zarov-
nejte horni okraj.

4. Zchlad'te v mrazdku asi na 30 minut, tésto pak
bude 1épe drzet tvar pii peceni.

5. Pelte cca 18—20 minut na 160-170 °C dozlato-
va. Pokud pecete na pecicim papiru, pied pe¢enim
udélejte vidlickou dirky do dna. U perforované
podlozky toto neni potieba, para se odpafi a tésto
se nenafukuje.

6. Po upeceni nechte vychladnout a poté rafek opa-
trné sejméte.



