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Rezept
Zitronentarteletten
Far ca. 10 Stiick

Claudia-Hennicke-Pdschk, Konditormeisterin aus Zuzenhausen

Zutaten:
Fiir den Miirbeteig
200g Butter
140g Puderzucker
2g Salz
2 Eier (GroRRe M)
350g Mehl (Type 550)
60g gemahlene weilRe oder braune Mandeln
Hulsenfriichte zum Blindbacken

Fiir die Zitronenfiillung:

2 Blatt Gelatine

3 Bio Zitronen (Saft von 3, Abrieb von 2 Zitronen)
170g Zucker

170g Butter

4 Eier (GrofRe M)

Zubereitung:

1. Fiir den Mirbeteig den Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze,
(Umluft 160°C) vorheizen. 10 Tarte-Ringe (@ 8 cm) einfetten.

2. Butter, Puderzucker und Salz in einer Schiissel glattarbeiten, Eier
zugeben. Das Mehl sieben, mit den gemahlenen Mandeln mischen und
unter die Buttermasse einarbeiten. Den Mirbeteig eine halbe Stunde
im Kihlschrank ruhen lassen. Den Miirbeteig 2mm diinn ausrollen, die
Tarte-Ringe damit auslegen, Hilsenfriichte in die Tarte-Ringe verteilen
und im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 20 Minuten blind backen.
Danach auskiihlen lassen und die Hilsenfriichte wieder entfernen.

3. Fir die Zitronenfillung die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, den
Zitronensaft, den Zitronenabrieb, Zucker und Butter in einem Topf
aufkochen. Die Eier in einer Schissel glattrihren und die noch heilse
Zitronensaftmischung zugeben. AnschlieBend die Masse zurlick in einem
Topf unter standigem Rihren vorsichtig auf ca. 85° C erhitzen (nicht
kochen, da sonst das EiweiR , ausflockt“) Die Masse durch ein feines Sieb
passieren. Die eingeweichte und ausgedriickte Gelatine unter die Masse
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heben. Die etwas ausgekiihlte Zitronenfillung in die vorbereiteten
Mirbeteigtarteletten fillen. Im Kihlschrank ca. 2 Stunden festwerden
lassen.

Unser Tipp: Die Zitronentortchen kdnnen mit kleinen Zitronen aus
Marzipan, Minzblattchen oder mit abgeflammten Baiser dekoriert
werden.



