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pro Cechy a Slovéky

Ovocna crostata

5

Ingredience pro 8 osob

Cukrarsky krém

500 m/ Cerstvé plnotu¢né mléko
150 gr Cukr krupice

6 ks Zloutky M

1 ks Vanilkovy lusk

50 gr Kukuri¢ny skrob

Maslové tésto

250 gr Hladka mouka typu 00
100 gr Mouckovy cukr
125 gr Maslo

36 gr Zloutky


/

1 kapka Vanilkové aroma

spetka sal

Pro ozdobeni

1 ks Dortové zelé
2 ks Kiwi

200 gr Jahody

100 gr Maliny

100 gr Bordvky

Obtiznost

dddd

Priprava: Vareni: Odpocinek:
60 35 6

min min hod

Cena

aldias

i
. i =

150 gr cukru krupice § 6 zZloutkd M § 1 vanilkovy lusk | 50 gr kukuri¢ného Skrobu
500 ml mléka

Nejprve si pro nasi crostatu pripravime cukrarsky krém (crema pasticciera), ktery vyzaduje delsi
Cas k zchladnuti. Detailni postup naleznete zde...


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

250 gr hladké mouky 00 § 100 gr mouckového cukru | 36 gr Zloutkd (cca 2 Zloutky M)
125 gr mésla | kapka vanilkového aroma j Spetka soli

Mezitim, co ndm krém chladne, pokracujeme v pfipravé maslové tésta (pasta frolla) z vyse
uvedenych ingredienci, recept naleznete zde...

Bochanek polozime na pecici papir a rozvalime na tésto o néco vétsi nez je forma na peceni. S
téstem pracujeme co mozno nejrychleiji...


http://www.italskakuchyne.cz/recept/91-maslove-testo

Nizkou formu na kola¢ vymazeme maslem a vysypeme moukou anebo peeme pfimo na
pecicim papiru...

Tésto urovndme do formy a okraje zarovname valeckem. Tésto je velmi kifehké a proto je tfeba
pfijeho premistovani postupovat velmi opatmé...



Boky crostaty vytvarujeme podle formy...

sl P>,

Zbylé tésto mlzeme znovu zpracovat a vytvorit par susenek...



Vidlickou propichdme dno tésta...

Aby se béhem peceni neutvorily na tésté bubliny, prekryva se pecicim papirem a zatézkava
fazolemi anebo téstovinami...



Peceme v dobre predehraté troubé 20 minut na 180 °C; kontrolujeme, aby ndm tésto pfilis
nezhnédlo. Crostatu vytdhneme z trouby a nechame ve formé Upiné vychladnout...

100 gr borGvek § 100 gr malin § 200 gr jahod

Mezitim si omyjeme ovoce a opatrné jej osusime kuchynskym papirem...



Vybereme jahody stejné velikosti a nakrajime je na platky...

Kiwi oloupeme a nakrdjime na kolecka...



Jakmile je crostata vychladla, pomoci cukrarského pytliku ji naplnime krémem...

1\

Na krém pak poklademe ovoce podle viastni fantazie. Zaciname vzdy vnéjsim krajem...



1 sacek dortového zelé

Nakonec si pfipravime Zelatinu, pfi jeji pripravé se drzime pokyn{ vyrobce...

Uvarenou zelatinu nechame 2 minuty zchladnout a pomoci Stétecku pretfeme ovoce...



MUzeme pouzit také IZici.
Nechame crostatu 2 hodiny vychladnout v lednici.
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