EIERLIKOR-TARTELETTES

ZUTATEN fur 6 Stiick mit @10 cm

150 g Mehl, glatt

65 g Staubzucker

1Prise Salz, etwas Vanille

90 g Butter, kalt

1Ei (sehr klein bzw. 1 groBes Eigelb)

A4

150 g weiBe Kuvertiire, grob gehackt

120 ml cremiger Eierlikdr (bzw. 100 ml bei eher fliissigerem)
20 g Butter

L 4

1 EL gehackte Pistazien, ungesalzen

150 g Frischkdase natur

100 g Himbeeren

L4

100 ml Eierlikor

1Blatt Gelatine (optional, wenn Eierlikor eher flissig ist)
A4

Schoko- oder Fondanteier und Bliiten zur Dekoration

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Zucker, Salz, Vanille und gewdrfelte Butter mit dem
K-Hacken des Mixers verbréseln, dann das Ei bzw. Eigelb
dazugeben und rasch zu einem Mdurbteig verkneten.
Sobald sich der Teig verbindet, Teig aus der Mixschussel
nehmen und zu einer Kugel formen. Diese in Folie wickeln
und 30 Min. im Kuhlschrank rasten lassen.

2. Backrohr auf 175 °C Umluft vorheizen. Tarteletteférm-
chen leicht fetten und stauben.

3. Teig in 6 Portionen teilen. Diese mitteldick ausrollen und
in die Férmchen driicken. Uberstehende Rénder abschnei-
den. Boden mehrfach einstechen und optimalerweise

mit Backpapier und Back-Bohnen belegen (damit bleibt
der Teig flach). Murbteigschalen 10-12 Minuten goldgelb
backen. Auskihlen lassen.

4. Fur die Ganache die weiBe Kuvertire Gber Wasserbad
langsam schmelzen (nicht zu heiB, keinesfalls kochend).
Dann den Eierlikér einrtihren und etwas Uberkuhlen. Die
Butter in die lauwarme Masse einrtihren. Abdecken und
Uber Nacht (mind. aber 4 h) im Kiihlschrank anziehen las-
sen. Am ndchsten Tag mit dem Mixer cremig aufschlagen.
5. Die Murbteigférmchen mit der Halfte der Ganache fiillen,
Pistazien aufstreuen und halbierte Himbeeren auflegen.

6. Den Rest der Ganache mit Frischkdse verrihren und
Uber den Himbeeren glatt streichen.

7. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, herausneh-
men und am Herd bei wenig Hitze unter Rihren auflésen,
vom Herd nehmen und Eierlikdr inrGihren. Die Eierlikdr-
masse sofort auf die Tartelettes aufbringen, da sie durch
die Gelatine schnell anzieht. Bei sehr cremigem Eierlikér,
kann die Gelatine auch entfallen.

8. Eierliortartelettes &sterlich dekorieren.
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