Frucht-Tarteletts

Fiir vier Portionen

180 g Mehl 90 g Butter 45 g Puderzucker

1 Prise Salz 2 EL Wasser 1 Vanilleschote

250 ml Milch 3 Eigelbe 30 g Zucker

20 g Speisestirke 150 g Sahne 100 g helle und dunkles Trauben
100 g Himbeeren 100 g Heidelbeeren 1 Mango

50 g Physalis 1 Kiwi 200 g Aprikosenmarmelade
Mehl und Butter Backpapier Hiilsenfriichte

Aus Mehl, Butter, Puderzucker, Salz und Wasser einen glatten, festen Miirbeteig kneten, in
Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kalt stellen.

Die Vanilleschote ldangs aufschneiden und das Mark auskratzen. Vanillemark, Vanilleschote und
200 ml Milch zum Kochen bringen. Die restliche Milch mit den Eigelben, Zucker und Speise-
stiarke verrithren. Die angeriihrten Eigelbe in die kochende Milch gieflen und unter Riithren zum
Kochen bringen. Eine Minute kochen lassen und sofort in eine Schiissel umfiillen. Mit Frischhal-
tefolie abdecken und erkalten lassen.

Zwolf Tartelettformchen (circa fiinf Zentimeter Durchmesser) mit Butter ausfetten und mit Mehl
ausstduben. Den Miirbeteig auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, mit einem Tarte-
lettformchen zwolf Kreise ausstechen. Die Teigkreise in die Formchen legen, dabei die Rénder
andriicken und den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen. Backpapierkreise ausschneiden,
etwa zwei Zentimeter grofler, als die Tartelettformchen. Diese auf den Teig legen und mit Hiilsen-
friichten bedecken. Im vorgeheizten Ofen zehn Minuten backen, Hiilsenfriichte und Backpapier
entfernen und weitere sechs bis acht Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen und unter die kalte Creme heben. In einen Spritzbeutel mit kleiner
Lochtiille fiillen. Die Creme in die abgekiihlten Béden spritzen und kalt stellen.

Inzwischen das Obst waschen, putzen und gegebenenfalls schneiden. Die Tarteletts mit dem Obst
belegen. Aprikosenmarmelade in einem kleinen Topf erwidrmen und glatt riithren, die Tortchen
damit {ibergldnzen.
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