Franzosische Himbeer Tartelettes

Durchmesser 8 cm

6 Portionen

200°C ca. 10 Minuten

Du benétigst fur das Rezept:

6 kleine Tarte Ringe Rund 8 cm

300 g Mdirbteig (Rezept findest Du auf YouTube Video Beate Woellstein)

Ca.200g frische Himbeeren zum Dekorieren

Fur die Creme

2259 Milch
0,5 Stuck Mark von der Vanille Schote

30g Butter

459 Eigelb

70 g Zucker

25¢g Milch

189 Speisestarke

40 g weiBe Kuvertire


https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backringe/Tarte-Ring-Rund-80mm-x-20mm-Kunststoff::923.html
https://www.youtube.com/watch?v=oXiUmtjyz4A&t=42s

Zum Backen brauchst Du noch folgendes Equipment:

6 x 6 kleine Tarte Ringe Rund 8 cm

1 x Backmatte 30 x 40 cm

1 x Kleine Winkelpalette

1 x kleiner Schneebesen

1 x Kochtopf Stilkasserolle

1 x Profi Spritztiten

T x Kleiner Teigschaber

1x Rollholz

1 x Runder Ausstecher 10,5cm (im Set, falls Du alle Gro3en brauchst)
1 x Stippen Roller fir das Lochen des Teiges, oder mit der Gabel
1x Tortenpalette zum Losen des Teiges von der Backmatte
Zubereitung:

Zuerst den MUrbteig auf einer Backmatte mit einem Rollholz auf 2-3mm herunterrollen.
Den Teig mit einem Stippen Roller lochen. Mit einem runden Ausstecher 10,5cm 6 kleine
Scheiben ausstechen und in die kleinen Backringe einlegen. Gut andricken und die
Rander mit einem kleinen Messer vorsichtig von innen nach auBen wegschneiden.

Im Backofen bei Ober- /Unterhitze auf 200°C fir ca. 10 Minuten hell Gold backen.
Herausnehmen und auskUhlen lassen.

Fir die Creme die Milch, die Butter und das Mark der Vanille in einen Kochtopf geben und
zum Kochen bringen.

Die Eigelbe und den Zucker in einer kleinen Schissel mit einem Schneebesen gut
verrihren. AnschlieBend die Speisestarke, dann die 2.Menge Milch einrihren. Sobald die
Milch kocht, etwas davon in die Eigelbmasse geben und rihren. Alles zuriick in den Topf
schitten und solange rihren, bis die Masse andickt.

Vom Herd nehmen und die KuvertlUre einrGhren.
Die 6 Murbteig Schalen vorsichtig aus den Ringen nehmen.

Die Creme in einen Spritzbeutel geben und in die Murbteig Schalen spritzen Mit einer
kleinen Winkelpalette die Creme glattstreichen und mit frischen Himbeeren belegen. Mit
Puderzucker bestauben.

Rezept: Beate Wollstein 21.02.2021, Wéllsteins Desserthaus, 80797 Mdnchen

Adams-Lehmann-Str. 44, www.woellsteins.de

Das Video zum Rezept findest Du auf YouTube Beate Woellstein



https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backringe/Tarte-Ring-Rund-80mm-x-20mm-Kunststoff::923.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backmatten/Profi-Backmatte-von-demarle-30-x-40-cm::245.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Mini-Profi-Winkelpalette-Edelstahl::286.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Schneebesen-22-5-cm::479.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Koch-Stilkasserolle-Edelstahl::930.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Spritzbeutel-10-Stk-gross::270.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Teigschaber-Hoernchen-klein::289.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Silikon-Rollholz::387.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ausstecher-Set-Rund::368.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Stippenroller::487.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Tortenpalette-Edelstahl-aus-Solingen::284.html
http://www.woellsteins.de/
https://www.youtube.com/user/BeateWoellstein

