ERDBEERTORTLI

FUR 4 PERSONEN

Fiir 6 Tartelettes-Féormchen
von je ca. 10 cm @, gefettet

150g  Mehl
50¢g gemahlene
Mandeln

60g Zucker

1 Prise Salz

80¢g Butter, kalt
1 Ei

200 g Erdbeeren
30g Zucker

250g Mascarpone
250 g Halbfettquark

1dl Vollrahm

50g Erdbeeren

wenig  Puderzucker
zum Bestéduben

In Zusammenarbeit mit

UND SO WIRDS GEMACHT

1. Teig: Mehl, Mandeln, Zucker und Salz in einer Schus-
sel mischen. Butter in Stiicken schneiden, beigeben, von
Hand zu einer gleichmassig kriimeligen Masse verrei-
ben. Ei verklopfen, beigeben, rasch zu einem weichen
Teig zusammenfiigen, nicht kneten. Teig zugedeckt

ca. 30 Min. kiihl stellen. Ofen auf 200 Grad vorheizen.

2. Blindbacken: Teig auf wenig Mehl ca. 4 mm dick
auswallen. Rondellen von je ca. 12 cm @ ausstechen,
in die vorbereiteten Férmchen legen. Teigbdden mit
einer Gabel dicht einstechen. Blindbacken: ca. 15 Min.
in der unteren Halfte des Ofens. Herausnehmen,
etwas abkiihlen, Tortlibodeli aus den Formchen
nehmen, auf einem Gitter auskiihlen.

3. Erdbeercreme: Erdbeeren mit dem Zucker pirie-
ren, mit dem Mascarpone und Quark in einer Schissel
vermischen, Masse auf den Bodeli verteilen.

4. Anrichten: Rahm steif schlagen, in einen Spritz-
sack fillen, Spitze von ca. 5 mm abschneiden.
Erdbeeren halbieren. Schlagrahm und Erdbeeren auf
den Tortli verteilen, mit Puderzucker bestdauben.

5. Lasst sich vorbereiten: Bodeli ca. 1 Tag im
Voraus backen, ausgekihlt, gut verschlossen in einer
Dose aufbewahren.

PRONTO m

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Blindbacken: ca. 15 Min.

Kiihl stellen: 30 Min.

Nahrwert: Portion (1/4): 604 kcal
43F /39KH /12 EW
vegetarisch

Einkaufsliste

Diese Zutaten finden Sie

in den Coop Pronto Shops.
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Fotos: Carole Arbenz, Food Styling: Claudia Schilling



