Pistazien-Zitrus Tartelettes
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Verwendete Form: Silikomart Kit Tarte 80 @ *

Zutaten fir 6 Tartelettes

Miirbeteig

. 75 g weiche Butter

. 50 g Puderzucker

. 125 g Mehl Type 550

. 15 g gemahlene Mandeln

. 1 Prise Salz

. 30 g verschlagenes Ei (ca. % Ei L)

Puderzucker und Butter cremig rithren, Mandeln, Salz und Mehl hinzufiigen und zusammen mit
dem Ei zligig zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einem Ziegel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und mindestens 1/2 Stunde in den Kuhlschrank legen. — Danach den Teig 3 mm dick
ausrollen und Kreise mit 12-13 cm. Durchmesser ausschneiden. Die Tartelettesringe ggf. fetten und
auf ein Blech mit spezieller Backmatte™® oder Backpapier setzen. Die Teigscheiben sorgfaltig in die
Ringe einlegen, die Gberstehenden Kanten mit einem scharfen Messer abschneiden und den
Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Die Tartelettes nun moglichst noch einmal fiir etwa
15 Minuten in den Gefrierschrank stellen. Das erspart das Blindbacken mit Hilsenfriichten und
vermindert das Absinken des Randes. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze aufheizen und
die eisgekiihlten Tartelettes circa 15 Minuten backen. Die Ringe vorsichtig abheben und die
Tartelettes einen Moment abkihlen lassen.


https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://t.adcell.com/p/click?promoId=133812&slotId=73660&param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fdessertformen%2Ftartes%2F3106%2Fsilikomart-kit-tarte-oe-80
https://www.adcell.de/promotion/click/promoId/133812/slotId/73660?param0=https%3A%2F%2Fwww.cardin-deko.de%2Fformen%2Fsilikonmatten%2F2754%2Fsilikomart-air-mat%3Fnumber%3DAIRMAT

Eistreiche

. 1 Eigelb

. 1 Teel. Sahne
Eigelb und Sahne verriihren und die Tartelettes mit einem Pinsel innen und auflen diinn
bestreichen. AnschlieBend noch einmal ca. 5-10 Minuten nachbacken, bis sie goldbraun sind. Die
Eistreiche lasst die Tartelettes schon glanzen und verhindert weitestgehend das Durchweichen.
Sollten die Rander der Tartelettes nicht so richtig schon gerade sein, kann man sie, wenn sie
vollstandig abgekihlt sind, mit einer Microplane Reibe vorsichtig abhobeln und so einfach
begradigen. Die fertigen Tartelettes konnen 1-2 Tage in einer gut schlieBenden
Blechdose aufbewahrt werden.

Zitrus Gelee

. 50 g Bergamottesaft '

. 50 g Yuzusaft'

. 50 g Zitronensaft

. je 5 g Abrieb einer Bio Zitrone und Bergamotte
. 100 g Bio Gelierzucker 2:1

Die Zitruspurees und der -abrieb mit dem Gelierzucker mischen. Nach Packungsangaben ca. 4
Minuten sprudelnd kochen lassen und anschliefend abkihlen lassen.

Mir ist klar, dass nicht jeder diese aufSergewdéhnlichen Zitrussorten vorrétig hat, aber dies ist mein
Originalrezept. Die Zitrussorten diirfen nach Geschmack variiert werden. Wer keine Zeit hat, kann
auf fertige, hochwertige Zitrus Marmelade ausweichen, wie z.B. die Patrizia Limone Rosmarino
Marmellata* .

Pistazienmousse

. 50 g Pistazienmus'

. 60 g Milch

. 60 g Sahne

. 10 g Zucker

. 35 g weiRe Kuvertiire, gehackt o. Callets
. 2 Bl. (3,4 g) Gelatine

. 100 g Schlagsahne

Die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen. Milch, Sahne und Zucker erhitzen. Die gut
ausgedrickte Gelatine darin auflésen und die heiRe Flissigkeit Uber die Kuvertiire geben. 1-2
Minuten stehen lassen und dann verriihren. Das Pistazienmus hinzufiigen und alles mit dem
Mixstab purieren. Auf ca. 30-35 Grad abkiihlen lassen, die Sahne cremig schlagen und unter die
Pistaziencreme ziehen. Die Pistazienmousse in die Mulden der Kit Tarte Silikonform gieRen und am
besten iber Nacht einfrieren.


https://amzn.to/2BN8tDl
https://amzn.to/2Y8LY3e
https://www.patrizia-feinkost.de/fruchtaufstrich-zitrone-rosmarin/43.09.01
https://www.patrizia-feinkost.de/fruchtaufstrich-zitrone-rosmarin/43.09.01
https://amzn.to/2Ye7HXp

Zitronen Cremeux

. Abrieb von 2 Bio Zitronen
. 75 g Zitronensaft

. % Blatt Gelatine

. 10 g Maisstarke

. 70 g Zucker

. 2 Eier Gr. M

. 40 g Butter, in Wirfeln

Die Eier verschlagen und beiseite stellen. Die Gelatine einweichen. Zitronenschale abreiben und
die Zitronen auspressen. Den Saft, die Schale, die Starke und den Zucker zusammen in einem Topf
aufkochen. Die Hitze reduzieren und nach und nach die Butter in Stiickchen unterriihren. Den Topf
vom Herd ziehen und unter Riihren die verschlagenen Eier hinzufligen. Den Topf wieder bei milder
Hitze auf den Herd stellen, auf ca. 70-75 Grad erhitzen und rithren bis die Masse eindickt. Dann
die Gelatine in der heillen Masse auflésen und das Cremeux im Kiihlschrank abkihlen lassen. —
Wer es sehr eilig hat, darf auf gekauftes Lemon Curd ausweichen (schmeckt aber nicht halb so

gut ;-))

Pistazienbiskuit

. 2 Eigelb Gr. M

. 30 g Pistazienmus'

. 50 g Zucker

. 25 g gemahlene Mandeln

. 2 Eiweill Gr. M

. 35 g Mehl

. 15 g geschmolzene Butter
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Silikonmatte' oder
Backpapier auslegen.
Eigelb griindlich mit der Pistazienpaste, der Halfte des Zuckers und den Mandeln verriihren. Das
Eiweill mit der anderen Halfte des Zuckers zu festem Eischnee aufschlagen. Ein Drittel des
Eischnees zur Eigelbmasse geben und sorgfiltig unterheben, so dass sich die Massen angleichen.
Dann erst den Rest des Eischnees hinzufiligen, das Mehl dartbersieben und behutsam unterheben.
Zwischendurch die geschmolzene Butter mit einarbeiten. Der Teig sollte luftig bleiben! Den Teig
diinn auf das vorbereitete Backblech streichen und 8-10 Minuten bei 180 Grad backen. Abkiihlen
lassen und 6 Kreise in TartelettegroRe ausstechen.

Aufbau

. weille Kuvertlire

. goldene Knusperperlen'

. gemahlene griine Pistazien
Die Mirbeteigtartelettes mit ca. 1 Essloffel Zitrus Gelee fillen. Die Pistazienbiskuitkreise einlegen
und die Tartelettes mit dem Zitronen Cremeux auffillen. Glatt streichen und die Rander mit
gemahlenen griinen Pistazien verzieren. Die Kuvertiire schmelzen und in einen kleinen Spritzbeutel
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https://amzn.to/2Oiaed0
https://amzn.to/3hPfNio
https://amzn.to/2YifxRd

fillen. Die gefrorenen Pistazienmoussekreise aus der Silikonform |6sen und auf die Arbeitsflache
legen. Eine winzige Spitze des Spritzbeutels abschneiden und mit kreisenden Bewegungen mit der
weiBen Kuvertire ein feines Muster auf die gefrorene Pistazienmousse spritzen. Die goldenen
Knusperperlen auf die noch feuchte Kuvertire auflegen. Die Pistazienmoussekreise auf die
Tartelettes legen. Die Tortchen auftauen lassen und servieren. Durch die mit Eistreiche
bestrichenen Tarteletteschalen sind die Tortchen auch am nachsten Tag noch knusprig.
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