120 Minuten T?? Einfach

PROTEIN TARTELETTES MIT
FRUCHTIGEM BEEREN-MIX

Fiir alle Naschkatzen da drauf3en: Knusprig-fruchtige
Tartelettes mit siiflem Frischkdse und einem Mix aus
verschiedenen Beeren. Fiir die Extrafrische mit Minze
garnieren!

'§ So wirds 3emachf':

SCHRITT 1

Fiir den Tartelettes-Teig Mehl, Zucker und Salz in einer
Schiissel vermengen. 125 g Gute Butter in kleine Wiirfel
teilen und hinzufiigen. Mit den Hdnden zu einem
kriimeligen Teig verkneten. Das Ei hinzufiigen und so
lange kneten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Teig
zu einer Kugel rollen, in Frischhaltefolie einschlagen und
30 Minuten im Kiihlschrank kalt stellen.

SCHRITT 2

Den Backofen auf 200° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Die Beeren waschen, verlesen und sehr grof3e Beeren in
Stiicke schneiden. 100 g Himbeeren zu einem Piiree
mixen. Kornigen Frischkdse mit Honig oder Ahornsirup
nach Geschmack siiffen und Zitronenzesten
unterriihren.

SCHRITT 3

10 Tartelettes-Formchen (0 10 cm) mit der iibrigen
Butter einfetten und mit Mehl bestduben. Den Teig auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen,
Teigkreise ausschneiden und die Formchen damit
auslegen. Die Boden mit einer Gabel mehrfach
einstechen und auf einem Backblech verteilen. Im Ofen
(Mitte) 15 Min. goldbraun backen.

SCHRITT 4

Die gebackenen Tartelettes aus den Férmchen ldsen
und vollstdndig abkiihlen lassen. Anschlieffend mit der
Kornigen Frischkdse-Creme fiillen und mit Beeren

> Zutaten

10 Portionen

125 g Dinkelmehl (Type 630)
125 g Weizenmehl (Type 405)
75 g Zucker

1 Prise Salz

125 g Butter, kalt

1Ei(M)

140 g Himbeeren

300 g gemischte Beeren (z.B. Erdbeeren,
Blaubeeren, Johannisbeeren)

2 EL Ahornsirup oder Honig
Zesten einer Bio-Zitrone
500 g MILRAM Kaorniger Frischkdse

3 Stdngel frische Minze (optional)



belegen. Vor dem Servieren nach Geschmack mit
Himbeerpiiree betrdufeln und mit Minze garnieren.

NAHRWERTE

1 Portion enthdlt durchschnittlich:
Energie: 1194/286

Fett: 13 g

Kohlenhydrate: 37 g

Eiweif: 9 g



