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Ovocné crostatine

ltalska kuchyn&

pro Cechy a Slovéky

Ingredience pro 8 osob

Tésto

250 gr Hladkd mouka typu 00
200 gr Cukr krupice

150 gr Maslo

50 gr Vejce

1/2 ks Vanilkovy lusk Bourbon
1/2 ks Citron

spetka sal

Vanilkovy krém

500 m/ Cerstvé pInotu¢né mléko

6 ks Zloutek M


/

150 gr Cukr krupice

25 gr Kukufi¢ny skrob
25 gr RyZovy skrob jemny
1 ks Vanilkovy lusk Bourbon

Na ozdobeni (dle vlastniho vybéru)

p.p- Mouckovy cukr (dobrovolny)

1 ks Dortové Zelé (dobrovolné a jen pro vétsi monoporce)
p.p. Physalis (mochyné)

p-p- Jahody

p-p- Kiwi

p:-p- Maliny

p-p- Ostruziny

p.p. Bordvky

p.p- Hroznové vino

p-p- Banan

Obtiznost

dddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:
90 15 3

min min hod

Cena
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250 g hladké mouky 00 § Spetka soli
Mouku se soli presejeme na val. Postup v planetdrnim robotu naleznete v kroku 11...
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200 g cukru krupice § 150 g masla

Uprostred mouky vytvofime fontanku, pfiddme presaty cukr a studené maslo nakrajené na
kosticky...



1/2 vanilkkového lusku Bourbon

Nozikem podélné rozfizneme vanilkovy lusk a neostrou hranou noze setfeme seminka, ktera
prfiddme k maslu...

klira z 1/2 citronu
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Priddme také jemné nastrouhanou klru z citronu; jen tu Zlutou ¢ast, bez bilé, horké ¢asti, ktera

se nachéazi hned pod kdrou...



Zacneme prsty pracovat nejprve maslo s cukrem. Cilem je maslo rozmélnit, aby nemélo viditelné
hrudky. Musi vdak zUstat plastické. Pokud je maslo prilis tvrdé, nechdme ho 5-10 minut povolit a
teprve poté ho zacneme pracovat...

50 g vajec (cirka 1 vejce stredni velikosti)

Priddme rozkvedlané vejce...



Pracujeme kratce, ¢as nezbytné nutny k tomu, aby se mouka absorbovala do tésta a vytvorila
vétSidrobenku...



Nyni tésto ddme dohromady a velmi kratce a rychle z tésta vytvofime hladky a jednotvarny
bochanek...

Bochanek polozime na vétsi kus potravinarské folie, prekryjeme a valeCckem tésto zplosnime,
coz ndm umozni rychlejsi navrat na spravnou teplotu. Tésto dame do lednice na nejstudenéjsi
misto a nechame odpocinout, dokud neni maslo opét tvrdé a plastické (bude to vyzadovat
nejméne 2-3 hodiny)...



V robotu s metlou ve tvaru K je postup nésledovny: do robota prfiddme maslo a nechdme kratce
povolit. Pfiddme cukr, vanilkova seminka a citronovou kdru. Nechame kratce pracovat na
stfedné nizkou rychlost bez toho, abychom tésto Slehali, dokud se maslo s cukrem nesmisi a
neztrati viditeIné hrudky. Za stadlého miseni po ¢astech priddme rozkvedlané vejce a sul. Jakmile

se vejce spojilo s maslem, prfiddme presatou mouku a kratce misime, po dobu nezbytné nutnou
k tomu, aby se mouka absorbovala do tésta...
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Pripravime si cukrarsky vanilkovy krém, recept a postup naleznete zde...


http://www.italskakuchyne.cz/recept/71-cukrarsky-krem

Zapneme si statickou (ne ventilovanou) troubu na 170 °C. Studeny bochanek rozdélime na dva
dily, jeden znovu zabalime a dame zpét do lednice. Na pomoucnéném vale vyvélime tésto na
tloustku 3 - 4 mm. Snazime se tésto vyvalet rovnomémeé, abychom ziskali koSicky stejné
tloustky a stejné doby peceni. Obcas s téstem zakrouzime, aby se ndm nepfilepilo na val. Pokud
je tésto tak studené, ze se neda valet a praska, nechdme ho pfi pokojové teploté kratce povolit
(5-10 minut by mélo stacit)...

Vykrajovatkem vykrojime kolecka vhodného rozmeéru tak, aby tésto sahalo po okraj koSicku, aniz
by ho vSak prevysovalo. J& mam kosicky o prliméru 4 cm a pouzivam vykrajovatko stejného
priméru...
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Prekryjeme prazdnym kosickem a jemné ho do tésta zatlac¢ime. Timto zplsobem ziskdme
perfektni tvar a zabranime tomu, aby se tésto béhem peceni nafukovalo...



KoSictky polozime na plech vylozeny pecicim papirem a peCeme v dobre predehraté statické
troubé na 170 °C po dobu cirka 15 minut, dokud tésto nezacne na okrajich jemné zlatnout...
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lhned odstranime vrchni kosi¢ek, nechame 1-2 minuty zchladnout a odstranime i ten spodni.
Nechame vychladnout...




Cukrarsky sacek ohneme kolem ruky, zlistane ndm tak hezky cisty a naplnime ho krémem...

KoSictky po okraj zaplnime...
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Ozdobime ovocem: vétSinou se dava jen jeden vétsi kus, dva mensi anebo vétsi ovoce
nakrajené na platky...

Nakonec mizeme jemné posypat mouckovym cukrem.



MINIPORCE A DORTIKY

Namisto mini kosi¢kd si mlzeme vytvorit monoporce a dortiky jakékoliv velikosti, postac¢i ndm k
tomu vykrajovatka réizné velikosti: studené tésto vyvalime na tloustku 1 cm a vykrojime kruh,
ktery bude tvofit ozdobny okraj. (Idedini monoporce mize mit prdmeér, napfiklad 6-8 cm

s otvorem o priméru 5,5-3,5 cm)...

0O 1-2 cm mensSim vykrajovatkem (zélezi na velikosti monoporce, ¢im vétsi, tim SirSi nechame
okraj, bude to hezci) vykrojime uprostred otvor...



Vykrojené tésto ulozime zpét mezi vykrajovatka a takto je peceme; tésto bude rlist do vysky
namisto do Sitky a hezky si udrzi svdj tvar. PeCeme na pecicim papire, v dobre predehraté
troubé na 170 °C po dobu cirka 17 - 20 minut, dokud tésto neziska jemné nazlatlé oriSkové
zabarveni...



Nyni vytvoifime spodni vrstvu nasi monoporce: tésto vyvadlime na tloustku 3-4 mm, a
vykrajovatkem stejného préiméru, jako vnitini otvor naseho ozdobného okraje (tedy ten mensi),
vykrojime kolecko...

Propichame na vice mistech vidlickou a peCeme ve vykrajovatku...



Spojime obé ¢asti...

NapInime vanilkovym krémem...



Ozdobime ovocem podle chuti; zacheme vnéjsi stranou smérem dovnitf...



Nakonec mlzeme ovoce pretfit teplym bezbarvym Zelé.
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