MINI-TARTELETTES MIT GIOTTO

Zarter Murbteig mit nussiger Flullung und Giotto-Pralinen.

@ @ g PORTIONSRECHNER:
Stlck: 12

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Kuhlzeit

30 Minuten 20 Minuten 30 Minuten
MURBTEIG MURBTEIG:
Verarbeite Zucker, Butter, Mehl und Eigelb mit den Handen oder mit den Knethaken ] 100 g Zucker

eines Handrlhrgerats oder in einem Mixer zu einem Mdrbteig. Decke diesen ab und
lasse ihn fur 30 Min. im Kdhlschrank ruhen. Fette 12 Mini-Tartelettes-Formen ein und [l 200 g Butter
bemehle sie. Rolle den Teig 3 mm diinn auf einer bemehlten Arbeitsflache aus. Schneide | 300 g Mehl
jeweils Kreise aus, die 2 cm groBer im Durchmesser sind als die Tartelettes-Formen. Lege ] 1 Eigelb
jeweils einen Teigkreis in eine Tartelettes-Form und driicke den Teig am Rand hoch.

Backe den Teig im vorgeheizten Backofen bei 190 °C O/U fir 5 Min. vor. FULLUNG:

FULLUNG 2 Eier

M . . L . . 70 g Zucker
Roste die Haselnlsse kurz in einer Pfanne ohne Fett an und lasse sie etwas abkuihlen. ]
Ruhre die Eier fur die Fullung mit Zucker und Honig cremig. Flige Nusse, Sahne, Milch 40 g Honig

und Vanille hinzu und riihre es kurz ein. 300 g Haselnusse

- o . o (gemahlen)
Verteile die Fullung auf dem vorgebackenen Teig. Driicke jeweils 3 Giotto-Pralinen in die
Tartelettes ein und backe die Tartelettes nun in 15 Min. fertig. 100 g Sahne
2 EL Milch

Lasse sie nach dem Backen komplett erkalten und nehme sie aus der Form.
%2 TL Vanilleextrakt

Viel Spal? beim Nachmachen, eure Sally!
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36 Haselnuss
Pralinen
(Giotto)



