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Tarteletteformen

Produktinformation
und Rezept

Liebe Kundin, lieber Kunde!

Mit dem Teig-Stempel lassen sich die Formen im
Handumdrehen gleichmapig mit Teig auskleiden.
Nach dem Backen kdnnen Sie mit dem herausnehm-
baren Boden die Tartelettes besonders einfach aus
der Form l6sen.

So gelingen Ihnen lhre Tartelettes noch besser und
Sie konnen sie auf einem schonen Teller servieren.

Auf diesem Blatt finden Sie ein Rezept, so dass Sie
Ihre Tarteletteformen gleich ausprobieren kdnnen.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit diesem Artikel!

lhr Tchibo Team



Wichtige Hinweise

Die Tarteletteformen sind nur fiir den Gebrauch im Back-
ofen bis +230 °C geeignet. Zweckentfremden Sie sie nicht!

Gehen Sie mit den heifen Backformen vorsichtig um.
Verwenden Sie in jedem Fall Topflappen. Es besteht
Verbrennungsgefahr!

Die Antihaftbeschichtung

Formen und Bdden sind mit einer Antihaftbeschichtung
versehen, damit sich das fertige Backgut leicht heraus-
16st. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.

Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine
scharfen oder spitzen Gegenstande beim Backen oder
Reinigen und schneiden Sie keine Speisen in den Tarte-
letteformen.

Sollte das Backgut etwas haften, nehmen Sie einen
Teigschaber mit Gummilippe 0.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie Formen, Béden und Teig-Stempel mit
heifem Wasser und etwas Spilmittel. Trocknen Sie alle
Teile danach gleich ab, damit keine Flecken entstehen.
Die Teile sind nicht spiilmaschinengeeignet.



Gebrauch

Fetten Sie Formen und Béden vor dem Gebrauch mit
etwas Butter oder Margarine ein. Bestreuen Sie sie ggf.
zusatzlich mit Mehl.

Legen Sie jeweils den Boden iiber das Loch in der Form.
Achten Sie beim Einfiillen des Teiges darauf, dass der
Boden nicht verrutscht.

Form mit Teig auskleiden: Geben Sie
jeweils eine etwas flachgedriickte
Teigkugel in die Form. Setzen Sie den
bemehlten Teig-Stempel mittig auf die
Kugel und driicken den Teig vorsichtig
in die Form, bis der Boden und der um-
laufende Rand gleichmapig mit Teig
ausgekleidet sind.

Blindbacken: Decken Sie den Teig-
boden mit etwas Backpapier ab und
beschweren Sie dieses mit getrock-

, neten Hiilsenfriichten (z.B. Trocken-
 linsen o.A.). Backen Sie das Tartelette
anschliefend wie im Rezept ange-
geben.




Bevor Sie das Tartelette aus den Formen heraus-
nehmen, lassen Sie Tartelette und Form abkiihlen.

In dieser Zeit stabilisiert sich der gare Teig und zwi-
schen Tartelette und Form entsteht eine Luftschicht.

Tartelette aus der Form losen:
Stellen Sie die Form zum Herausnehmen
des Tartelettes auf einen hitzebestédn-

Ldsen Sie das Tartelette am Rand ggf.
mit einem Teigschaber mit Gummilippe o.A. und ziehen
Sie den Rand der Form vorsichtig nach unten ab.
Hebeln Sie anschlieBend mit einem Teigschaber das
Tartelette vorsichtig vom Boden.

Reinigen Sie Formen, Boden und Teig-Stempel mdglichst
direkt nach dem Gebrauch, da sich dann die Teigreste
am besten Idsen. Trocknen Sie alle Teile gleich nach
dem Spiilen ab und lagern Sie sie trocken.



Erdbeer-Tartelettes

Fiir 6 Tarteletteformen (ca. 9 cm Durchmesser)
Zubereitung: 1 Std. | Kiihlen: 30 Min. | Backen: 25 Min.

Zutaten

fiir den Miirbeteig fiir den Belag

150 g Mehl 2 Blatt weipe Gelatine
50 g gemahlene Mandeln 375 g Erdbeeren

50 g Zucker 125 g Mascarpone
1kleine Prise Salz 60 g Puderzucker
1Eigelb (M) 1EL frisch gepressten
125 g kalte Butter Zitronensaft

Butter fiir die Formen 100 ml Sahne
getrocknete Hiilsen- 75 g Erdbeerfruchtauf-

friichte zum Blindbacken ~ Strich (ohne Stiickchen)

auperdem: Mehl zum Arbeiten, Puderzucker zum
Bestreuen, Backpapier zum Blindbacken

Zubereitung

1. Das Mehl auf eine Arbeitsfldche sieben, in die Mitte
eine Mulde driicken. Mandeln, Zucker, Salz und
Eigelb hineingeben. Butter in Fldckchen auf dem



Rand verteilen. Alle Zutaten vom Rand aus rasch zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Min. kalt stellen.

. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft:
180 °C) vorheizen. Die Tarteletteformen einfetten.
Den Teig in 6 gleichgrope Kugeln formen und jeweils
1Kugel in die Mitte jeder Form legen. Die Teigkugeln
mit dem bemehlten Teig-Stempel vorsichtig in die
Form driicken, bis ein gleichmapiger Rand entsteht
und die Form gleichmdpig mit Teig ausgekleidet ist.
Den Teig mit Backpapier belegen und mit getrock-
neten Hilsenfriichten beschweren. Im Ofen (mittlere
Schiene) in 20-25 Min. goldbraun backen. Backpapier
und Hiilsenfriichte entfernen. Die Tartelettes aus-
kiihlen lassen.

. Inzwischen die Gelatine in kaltem Wasser ca. 5 Min.
einweichen. Erdbeeren waschen, trocken tupfen
und putzen. Zwei Drittel der Erdbeeren beiseite
stellen, die {ibrigen Erdbeeren piirieren. Erdbeer-
piiree mit Mascarpone und Puderzucker glatt
riihren. Zitronensaft erwarmen. Gelatine tropfnass
dazugeben und aufldsen. Etwas Mascarpone-Creme
unterriihren und diese Mischung unter die brige



Creme riihren. Die Mascarpone-Creme 20-30 Min.
kalt stellen, bis sie leicht andickt. Die Sahne steif
schlagen und unterheben.

4. Die Tartelettes mit Fruchtaufstrich bestreichen.
Dann die Mascarpone-Creme darauf verstreichen
und die beiseite gestellten Erdbeeren leicht
hineindriicken.

Die fertigen Tartelettes ca. 2 Std. kalt stellen.
Kurz vor dem Servieren die Tartelettes mit
Puderzucker bestreuen.

Tipp: Die Miirbeteig-Tartelettes kénnen Sie schon einige
Tage vorher backen, abkiihlen lassen und in einer Dose
luftdicht verschlossen aufbewahren.

Rezept:
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