Kakaowe tartaletki ze Swiezg figg i budyniem
Bardzo smakowato mi to kruche ciasto. Wyszto idealne, nie trzeba byto dosypywacd

ani odrobinki mgki. Smak Swiezej figi jednak nie nalezy do moich ulubionych. Do

kruchego ciasta z tego przepisu chetnie powréce, ale to byt raczej méj ostatni

przepis ze $wieza figag.Nie moge sie przekona¢ i tyle. Za to suszone figi bardzo

lubie.

Przepis na kruche ciasto pochodzi z wrzes$niowego numeru Mojego Gotowania.

Sktadniki na 8 kruchych babeczek:
250 g maki pszennej

8 tyzek cukru (u mnie fruktoza)

3 tyzki kakao

2 szczypty soli

1/2 kostki miekkiego masta + 2 tyzki
jajko

dodatkowo 2 opakowania budyniu o ulubionym smaku oraz 4 figi

Przygotowanie ciasta
1.

2.

3.

Sktadniki na ciasto wygnies$¢ palcami, uformowad kulke.
Wtozy¢ owinietg w folie aluminiowg do lodéwki na 2-3 godziny.

Wyjg¢ kule, ciasto rozwatkowac¢ na grubos¢ 5 mm i wylepi¢ nim tartaletki.

. Przykry¢ papierem do pieczenia i posypac¢ na papier odrobine fasoli, by

ciasto nie podniosto sie do géry.
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5. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (180 stopni) i piec 10 minut.

6. Po tym czasie wyja¢ z piekarnika, zdjg¢ fasole i papier i piec dodatkowe 5
minut.

Przygotowanie masy budyniowej

1. Budynie rozpusci¢ w 3/4 1 wody i postepowac zgodnie z instrukcja na
opakowaniu.

2. Masa budyniowag wypetni¢ tartaletki.
3. Pouktadac¢ pokrojone Swieze figi.

4. Smacznego!



