Dr.Oetker Versuchskiiche
9 Rezepte und Tipps

Sommerfrucht-Tartelettes

Kleine Galettes aus Murbeteig mit Mandeln, Nektarinen, Pfirsichen, Aprikosen, Pflaumen und
Kirschen.

etwa 8 Stiick i gelingt leicht @ bis 60 Minuten

Zutaten:
T
/ -,_‘:H";J’,!!' f Fiir das Backblech:
oA Backpapier
G2t : v
k. ' e Miirbeteig:
: 225 g Weizenmehl
Vot 50 g Puderzucker
1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-
i i 3 ) Zucker
| e Rl : iy 2 TL Apfelessig
v o i i 5 EL kaltes Wasser
— i, - | 100 g kalte Butter
i 3 ,?J'.T_;
o ’ TRade Obstfiillung:
= g . & 500 g frisches Obst z. B. Nektarinen,
a : ' ' Pfirsiche, Pflaumen, Aprikosen,
Kirschen
o etwa 50 g Dr. Oetker gemahlene
e Mandeln
Wie backe ich stBe Tartelettes?: Zum Bestreuen:
Puderzucker
(1" Marbeteig zubereiten:
Mehl in eine Riihrschiissel geben. Ubrige Zutaten und Butter in Stiickchen
hinzufligen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunachst auf niedrigster,
dann auf héchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Teig flach driicken und in
Folie gewickelt etwa 1 Std. in den Kihlschrank stellen.
(21 Obstflillung zubereiten:
Frichte waschen, halbieren, entsteinen und je nach Obstsorte in Spalten
schneiden.
(3" Vorbereiten:
Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze etwa 200 °C
HeiBluft etwa 180 °C
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;"‘4 Teig in etwa 8 gleich gro3e Portionen teilen. Jede Teigportion etwa 3 mm dinn
"~ zu einem runden Taler (& etwa 16 cm) ausrollen und auf das Backblech geben.
Mandeln mittig aufstreuen. Die Friichte so darauf verteilen, dass ein Rand
bleibt. Den Rand umbdrdeln und etwa 1 cm breit auf die Frichte klappen.

Backen.
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Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 20 Min.

Die Tartelettes sofort nach dem Backen mit Puderzucker bestreuen und auf
dem Blech auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Tipps aus der Versuchskiche

o Statt der Mandeln kénnen auch Haselnlisse verwendet werden.
o Die Tartelettes einfach mit einer Kugel Vanille- oder Pistazieneis servieren.
o Sehr lecker schmeckt auch Dr. Oetker Bourbon Vanille-SoBBe zu den Tartelettes.

D Dether] © Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb
X
= Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebuhrenfrei)

Versuchskiiche




	Sommerfrucht-Tartelettes
	Kleine Galettes aus Mürbeteig mit Mandeln, Nektarinen, Pfirsichen, Aprikosen, Pflaumen und Kirschen.
	Zutaten:
	Für das Backblech:
	Mürbeteig:
	Obstfüllung:
	Wie backe ich süße Tartelettes?:
	Zum Bestreuen:
	Mürbeteig zubereiten:
	Obstfüllung zubereiten:
	Vorbereiten:


