Antonina Muller
Zweierlei Tartelettes

Herzhafte Salsiccia-Oliven-Tartelettes
und siRe Orangen-Baiser-Tartelettes

Dauer: 3 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel

Feine Kiche

Zutaten:

Fir den Teig:
320 g

5009

1 Prise

2TL

2

etwas

kalte Butter

Weizenmehl, Type 405

Salz

Zucker

Eier

Weizenmehl zum Ausrollen des Teigs

Fir die herzhafte Fillung:

1/2

2
Bratwurst)
6

6049

2

120 g
etwas
etwas

Knoblauchzehe
Salsiccia-Wiirste (ital. rohe grobe

schwarze Oliven, entkernt
Parmesan

Eier

Sahne

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Fur die siRe Variante:

1

4

100 ml
200 g
140 g
1 Prise
20 ml
3

AulRRerdem:
12

2

1

einige

Zubereitung:

Bio-Orange

Eier

Orangensatft, frisch gepresst
Butter

Zucker (aufgeteilt in 50 g und 90 @)
Zimt

Amaretto-Likor

Eiweil3e

Tartelette-Formchen a ca. 12 cm Durchmesser

Spritzbeutel
Kichen-Flambierbrenner
Hulsenfrichte zum Blindbacken

1. Fur den Teig die kalte Butter in Wrfel schneiden.
2. Mehl, Salz, Zucker und die Butterwdrfel in eine Ruhrschissel geben und mit dem
Knethaken der Kiichenmaschine kurz kneten, bis sich die Butter gerade so mit dem Mehl

vermischt hat.

ARD® Ze. et

Donnerstag, 14. Dezember 2023
Rezept fur 12 Tartelettes

3. Dann die Eier unterkneten, zlgig zu einer etwa 3 cm dicken Scheibe formen und den Teig

abgedeckt eine Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

4. Anschlie3en den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und vor dem Ausrollen 10 Minuten

ruhen lassen.

5. In der Zwischenzeit fiur die herzhafte Fillung Knoblauch schélen und fein schneiden.



ARD® Zeflet

6. Die Salsiccia-Wirste aus der Pelle nehmen, grob zerteilen und in einer Pfanne mit dem
geschnittenen Knoblauch kurz anbraten.

7. Die Oliven in Scheiben schneiden. Parmesan fein reiben.

8. Die Eier mit der Sahne verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

9. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache den Teig etwa 3 mm dick ausrollen. Tipp: Auch
das Nudelholz leicht bemehlen, damit der Teig nicht daran kleben bleibt.

10. Den Teig in einzelne Kreise mit einem Durchmesser von ca. 13 cm fir die Tarte-
Formchen ausschneiden, dabei darauf achten, dass etwa 1 cm Rand eingerechnet wird. Die
Formchen mit den Teigkreisen auslegen und den Boden mit einer Gabel einstechen.

11. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen

12. Die Halfte der vorbereiteten Férmchen mit der angebraten Wurstmasse ftillen,
Olivenscheiben darauf verteilen und die Sahne-Ei-Mischung angief3en und mit Parmesan
bestreuen.

13. Die herzhaft belegten Tartes im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten goldbraun backen.
Sie schmecken lauwarm oder gut abgekuhlt.

14. Die restlichen mit Teig belegten Férmchen fur die stf3e Fiullung missen blind gebacken
werden. Dafiir den Teig mit jeweils einem etwas Uber den Rand reichendem Stiick
Backpapier belegen, Hilsenfriichten zum Blindbacken auffiillen. Die Boden im vorgeheizten
Backofen ca. 8 Minuten goldbraun vorbacken.

15. Dann aus dem Ofen nehmen, mit Hilfe des Backpapiers die Hilsenfrlichte vorsichtig vom
Teig abheben. Bdoden in der Form abkuhlen lassen. Zum Fertigstellen die Boden dann aus
den Formen stirzen.

16. Fur die sufRe Fillung die Orange heil3 waschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Tipp: Danach fur den frisch gepressten Orangensaft die Orange auspressen.

17. Die Eier in eine Schissel aufschlagen und verquirlen.

18. Orangensaft und -abrieb mit Butter, 50 g Zucker, Zimt und Amaretto in einen Topf geben
und aufkochen lassen.

19. Die verquirlten Eier unter schnellem Ruhren auf einmal in die kochende Flussigkeit
geben, unter weiterem standigem Rihren erhitzen, bis die FlUssigkeit dicklich wird.

20. Dann die Masse in eine Schiissel umfillen. Mit Folie direkt bedecken, damit sich keine
Haut bildet. Kuhl stellen.

21. Sobald die Masse abgekuhlt ist, fullt man sie in einen Spritzbeutel mit Lochtille und gibt
sie in die vorgebackenen Tartelettes.

22. Fur das Baiser die Eiweil3e langsam steif aufschlagen, dabei nach und nach 90 g Zucker
einrieseln lassen.

23. Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Stern- oder Lochtulle fullen und auf die gefiliten
Tartelettes geben. Dann mit einem Flambierbrenner den Eischnee abflammen.

24. Die suf3en Tartelettes dann sofort servieren.

Pro Stick (herzhafte Tartelettes): 555 kcal/ 2320 kJ
34 g Kohlenhydrate, 14 g EiweiR3, 40 g Fett

Pro Stick (stiRe Tartelettes): 780 kcal/ 3260 kJ
59 g Kohlenhydrate, 12 g Eiweil3, 55 g Fett



