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Quittentartelettes
mit Mandelbaiser

Mandelmiirbeteig (P.Hermé)
fiir ca. 5 Tartelettes o 9 cm

« 125g Mehl 405

« 15 g gem. Mandeln

« 50 gZucker

« 75 g weiche Butter

o 1 Prise Salz (Fleur de Sel)

«  Vanille Natur o. als Extrakt
« 30 gverschlagenes Ei

Alle Zutaten ohne viel Kneten zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen in
Frischhaltefolie wickeln und fiir eine Stunde in den Kiihlschrank legen.
Danach den Teig ausrollen und Scheiben in GroBe der Tarteletteformchen
ausschneiden. Ich habe diesmal meine franzosischen Tartelettesformen mit
losem Boden verwendet. Die gebutterten Formen mit dem Teig auslegen. Den
Boden mehrfach mit einer Gabel einstechen, damit sich spater keine Blasen
bilden. etzt stellt ihr die vorbereiteten Tartelettes vor dem Backen am besten



noch einmal fiir ca. 20 Minuten in den Gefrierschrank. Damit erspart ihr euch
das Bilndbacken mit Hiilsenfriichten. AnschlieBend die gefrorenen Tartelettes
im heiBen Backofen goldbraun backen.

Auf einem Rost abkiihlen lassen. Thr konnt die vorgebackenen Tartelettes sehr
gut fiir 1 - 2 Wochen in einer Blechdose aufbewahren. Manchmal backe ich
Tartelettes einfach so im voraus, so dass ich sie bei Bedarf nur zu fiillen
brauche.

Quittenmus:

* 300 g Quittenstiicke, geschalt und entkernt
«  brauner Zucker nach Geschmack

e 1Zimtstange

« 2 El Apfelsaft

Die Quittenstiickchen mit dem Apfelsaft, dem Zucker und der Zimtstange in
einem geschlossenen Topf bei milder Hitze miirbe kochen. AnschlieBend die
Zimtstange entfernen und die Friichte mit dem Stabmixer piirieren. Kiihl
stellen.

Créme Mousseline

* 150 g Vollmilch

« 2 Eigelbe (EiweiB fiir's Baiser aufbewahren!)
30 g Zucker

» 15 g Speisestarke

« Mark 1/2 Vanillestange

« 3 Limettenblitter oder etwas Limettenschale
e 25 g Butter

Die Milch mit den Gewlirzen aufkochen. Ich habe getrocknete Limettenblatter
verwendet, ihr konnt aber genauso gut Limetten- oder Zitronenschale
nehmen. In einer Schiissel die Eigelbe mit dem Zucker und der Starke
verriihren. Die heiBBe Milch durch ein feines Sieb gieBen und sogleich in
feinem Strahl, unter standigem Riihren, zur Eigelbmasse gieBen. Die Creme
wieder in den Topf zuriick fiillen und erneut unter stetigem Riihren erhitzen
bis sie eindickt. In eine Schale fiillen und die Oberflache mit Frischhaltefolie



bedecken. Das verhindert, dass sich eine Haut bildet. Im Kiihlschrank
abkiihlen lassen. - Kurz vor dem Fiillen der Tartelettes wird diese Creme noch
einmal aufgeschlagen. Dabei nach und nach die weiche Butter unterriihren
und luftig aufschlagen.

Mandelbaiser:

« 2 EiweiBle

« 90 g feiner Zucker

« 1El Wasser

« 3 El Mandelblattchen

Die Mandelblattchen in einer Pfanne goldbraun rosten. Beiseite stellen.

Ich habe italienische Meringue zubereitet. Das heiBt, dass ich den Zucker
zuvor zu Sirup gekocht habe, bevor ich ihn zum Eischnee gebe. Ich mag dieses
Baiser einfach lieber, als das 'rohe' Baiser. Es ist standfester und ich bin mir
einigermaBen sicher, evtl. vorhandene Keime mit dem heiBen Zuckersirup
abgetotet zu haben. Wer da unbekiimmerter ist, kann sich das Kochen des
Zuckers natiirlich sparen ;-) . - - Zucker und Wasser in einem kleinen Topf auf
ca. 118 Grad erhitzen. Das EiweiB steifschlagen und die heifle Zuckerlosung in
feinem Strahl mit unterschlagen, dabei darauf achten, dass ihr nicht die
Riihrstabe trefft. Schlagen bis die Meringue abgekiihlt, glanzend und luftig ist.
AnschlieBend hebt ihr die gerosteten Mandelblattchen locker unter das Baiser.

Fertigstellung:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. - Wenn ihr die Creme Mousseline
fertiggestellt habt. (s. 0.) gebt ihr einen Essloffel in die Mitte eines jeden
Tartelettes (ich habe dafiir einen Eisportionierer benutzt). AnschlieBend
tiberdeckt ihr die Cremeschicht kuppelférmig rundherum mit Quittenmus.
Habt ihr diese mit einem Loffel glattgestrichen, folgt die Mandelbaiserschicht.
Loffelt es einfach iiber das Quittenmus und zieht mit dem Loffel kleine "Zipfel'
heraus. Jetzt stellt ihr die Tartelettes noch einmal fiir ca. 5 Minuten auf oberer
Schiene in den Backofen. Sie sollen nur eine leichte Braunung bekommen.
Also Obacht!! Das geht schnell!



