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Ricotta-Tartelettes
mit Kiwli
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Min.
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Far den Murbteig 100 g kalte Butter, 50 g Staub- Portionen:

zucker, 150 g Mehl, 1 EL HaselnUsse und geriebene ca. 4 Portionen
Zitronenschale kurz vermengen. 1 Ei dazugeben und Backzeit: 40 Min. bei 160 °C
rasch zu einem Teig kneten. Fur ca. 15 Min. kuhl stel-

len. Den Teig ausrollen, ausstechen und die einge- Zutaten:

fetteten Formchen damit auskleiden und andricken. 3 Eier

Am Boden den Teig mit einer Gabel einstechen. Fur 150 g Staubzucker

die Fullung 100 g zimmerwarme Butter, 100 g Staub- 200 g Butter

zucker, Vanillezucker und Orangenschale schaumig 190 g Mehl glatt

schlagen. 2 Eier und 190 g Ricotta abwechselnd in 1 EL gemahlene Haselnusse
die Buttermasse einarbeiten. 40 g Mehl, Backpulver 40 g Mandeln gerieben

und 40 g Mandeln vermengen und in die Ricotta- 250 g Ricotta

masse einrdhren. Die gesamte Masse in die vor- geriebene Zitronenschale
bereiteten Murbteig-Formen fullen und bei 160 °C geriebene Orangenschale
Ober-Unterhitze fur ca. 40 Min. backen. Fur das Top- 1 Pkg Vanillezucker

ping 60 g Ricotta mit Orangenschale glatt rihren. 1 Pkg Backpulver

Kiwi schéalen und in Sticke schneiden. Ausgekuhlte 1 Glas STAUD'S Zucker-
Tartelettes mit dem Ricotta-Topping bestreichen, reduzierte Kiwi

mit STAUD’S Zuckerreduzierter Kiwi, frischen Kiwi- 2 frische Kiwis

Stlcken und Basilikumblattern garnieren. Basilikumblatter
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