REGIONAL & HANDGEMACHT

Heidelbeer-Tartelettes

Zutaten
Flr 6 Tartelettes / Formen @ 12 cm

FUR DIE BODEN
100 g Butter

80 g Rohrohrzucker
1 Prise Salz

2 Eier

110 g Mehl

FUR DIE GANACHE
400 g weilde Kuvertlre
130 ml Sahne

FUR DEN BELAG
20 g Krokant
100 g Heidelbeeren

Zubereitungszeit der Béden (inklusi-
ve Backzeit): 35 Minuten / Zuberei-
tungszeit Ganache (ohne Kiihlzeit):
20 Minuten / Schwierigkeitsgrad:
mittel / Haltbarkeit: Die Boden der
Heidelbeer-Tartelettes sind auch
zwei Tage nach dem Backtag noch
fest / Die Tartelettes am besten im
Kiihlschrank aufbewahren.

Zubereitung

Die Tartelette-Formen mit etwas Butter einfetten und mit Semmel-
broseln, gemahlenen Nussen oder Mehl ausstreuen. Den Back-
ofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen.

Zubereitung Mini-Obstbdden: Die Butter und die Eier mindestens
30 Minuten vor der Zubereitung in einen warmen Raum stellen.
Sie sollten zimmerwarm sein. Die Butter mit einer Prise Salz und
dem Zucker cremig rthren, bis sich der Zucker gut mit der Butter
verbunden hat.

AnschlieBend die Eier einzeln fur jeweils eine Minute unterrthren.
Das Mehl kurz mit dem Ruhrgerat in den Teig quirlen, nicht zu
lange, sonst wird der Teig zah. Den Teig mit den Fingern weiter-
kneten.

Den Teig moglichst sanft in die vorbereiteten Tartelette-Férmchen
dricken und die Boden fir die Heidelbeer-Tartelettes bei 180°C
Ober- und Unterhitze (Umluft 160°C) auf der mittleren Schiene
rund 20 Minuten backen.

Die Boden nach dem Auskuhlen aus der Form stirzen (nicht zu
lange warten, sonst l6sen sie sich schwer aus) und auf einem Git-
ter auskuhlen lassen.

Die Creme einen Abend vorher zubereiten, aber mindestens finf
Stunden vor dem Einstrich. Daflir 600 Gramm weil3e Kuvertlre in
Stlcke hobeln. Die Sahne erhitzen (aber nicht kochen!). Vor dem
Siedepunkt vom Herd nehmen und die weil3e Kuverttre hinein-
geben. Warten bis sich die Schokoladensticke schmelzen und erst
dann verrthren. Abkuihlen lassen!

Die abgekuhlte Creme auf die Boden streichen, nach Belieben mit
etwas Krokant bestreuen und die Heidelbeeren darauf dekorieren.
Nach Belieben mit Puderzucker bestauben.



