Nazwa tartaletek: Kompilacja smaków z akcentem tymiankowym
Normatyw surowcowy na 15 szt. tartaletek:
	Lp.
	Nazwa surowca
	Jednostka miary
	Ilość

	1. 
	Mąka pszenna
	g
	320

	2. 
	Cukier puder 
	g
	100

	3. 
	Sól
	g
	1

	4. 
	Masło
	g
	200

	5. 
	Żółtka
	szt
	2

	6. 
	Maliny
	g
	350

	7. 
	Mango
	g
	300 

	8. 
	Cukier kryształ
	g
	350  

	9. 
	Żelatyna
	g
	15

	10. 
	Woda
	ml
	45

	11. 
	Sok z cytryny
	ml
	9

	12. 
	Śmietanka 30%
	ml
	250

	13. 
	Serek mascarpone
	g
	250

	14. 
	Gorzka czekolada
	g
	100

	15. 
	Chili
	g
	5

	16. 
	Białko
	g
	150

	17. 
	Świeży tymianek cytrynowy
	-
	Do dekoracji (około 20 gałązek)



Sposób wykonania:
Żelka mango:
Żelatynę wymieszaj z wodą i odstaw do napęcznienia. Mango z cukrem i cytryną zagotuj, w pulpie zaparz tymianek. Następnie dodaj żelatynę i mieszaj do jej rozpuszczenia. Lekko przestudzone owoce zblenduj.  Wylej do wyłożonej folią spożywczą formy i odstaw do chłodni do zżelowania.

Żelka  malinowa: 
Wymieszaj żelatynę z wodą i odstaw do napęcznienia. Maliny z cukrem i cytryną zagotuj. Następnie dodaj żelatynę i mieszaj do jej rozpuszczenia. Lekko przestudzone owoce zblenduj.  Wylej purre do wyłożonej folią spożywczą formy i odstaw do chłodni do zżelowania.
Kruche ciasto:
Zdezynfekuj jaja. Przesiej mąkę na stolnicę, dodaj masło i posiekaj szybko nożem do momentu, kiedy ciasto będzie przypominać kruszonkę. Następnie dodaj żółtka, sól oraz cukier i krótko zagnieć. Ciasto uformuj w kulkę, zawiń w folię spożywczą i spłaszczyć, aby szybko się schłodziło w lodówce (ok. 30min). Nagrzej piekarnik do 180 ºC. Schłodzone ciasto rozwałkuj na grubość ok. 5mm na stolnicy posypanej lekko mąką. Wytnij paski o wysokości ok. 2cm. oraz foremką wykrój kółka. Wykrojonym ciastem wylep foremki lekko dociskając do brzegów. Piecz w 180ºC przez około 10-15 minut na złocisty kolor.

Krem  śmietankowy z dodatkiem czekolady i chili:
Do miski włóż mascarpone, wlej śmietankę i wsyp cukier puder. Miksuj na początku na niskich obrotach, później zwiększ do największych. Ubijaj do momentu uzyskania sztywnej konsystencji. Czekoladę rozpuść w kąpieli wodnej z dodatkiem chili, delikatnie ostudź. Następnie krem dodaj partiami do masy czekoladowej (nie może być gorąca) i delikatnie wymieszaj szpatułką. 

Beza:
Przygotuj syrop cukrowy z wody i cukru, zaparz gałązkę tymianku. ogrzej do temperatury 118 ºC. Syropem zaparz ubite białka. Dopraw sokiem z cytryny. 

Składanie: 
Do korpusów nałóż krem na 1/3 wysokości tartaletki. Następnie wytnij ringiem żelkę o smaku mango i maliny. Ułóż je jedna na drugiej w tartaletce. Przykryj kolejną warstwą kremu. Następnie włóż do rękawa cukierniczego tylkę i przełóż masę bezową. Połóż tartaletkę na paterze obrotowej. Obracaj powoli paterę i wyciskając krem zrób dekorację w kształcie róży. Za pomocą palnika opal delikatnie bezę. Na koniec udekoruj gałązką świeżego tymianku. 



