Kategorien:
Zutaten fur:

TEI G FUR TARTELETS

Tartelet’S - Diver se Gefullt

Kleingeback, Kuchen, Pikant, Gefillt, Eigen
1 Rezept

1 kg Weisnehl
1 kg Hal bwei srehl
11/4 Gramm Margari ne
40 G amm Salz
10 G amm Ml z
825 Gramm Wasser
ODER
260 G amm Mehl
120 Gramm Butter
1 Ei
1/ 2 Teel . Zucker
2-3 Esl. Ml ch
Sal z

TEIG M T ZUCKER

Achtung nur fir SiRe Tartelet’s z.B. mt

silie ,Basilikum, Thym an)

Frichten oder Quark
400 G amm  Mehl
200 Gramm Butter
120 Gramm Puder zucker
1 Eigel b
2 Esl. Mlch
Sal z
FULLUNGEN
Speck u. Zwi ebel n:
30 Gramm Butter
120 Gramm  Zwi ebel ri nge
80 Gramm RAucher speck, (anschwitzen)
250 Gramm Ceri ebener G yezer od. Emmental er
ass: 1
1/8 Ltr. M| ch/ Sahne
2 Ei er
Sal z
Pfeffer
FULLUNG
Kr aut er - Speck:
200 Gramm RAucher speck
150 Gramm Cer. Emment al er
4 Ei er
1/ 4 Ltr. Sahne
1/ 4 Teel . Pfeffer
2-3 Esl. geh
Krauter (Peter
KASE
100 m M ch/ Sahne
3 Ei er
200 Gramm Cer. Gryezerkéase



Tartelet’S - Diver se Gefullt

(Fortsetzung)
100 Gramm Emmental er
Sal z Pfeffer
RAHMAEUSS: 2
2 Ltr. Mlch
100 m  Sahne
25 Gramm Gewlir zsal z
180 Gramm Mehl
5 Ei er

PS: Fur Sufken RahnmgulR Anstell e Gewlrzsal z Zucker
Zugeben aber etwas nehr !

FULLUNGEN PRO TARTELETS

15- 20 Granm Kase
20 Gramm Tat ar
15- 20 Gramm Chanpi gnhon,
Fi sch
Geniise,
Mbzzarel | a Kase
Cbst

Anleitung:

Si ehe Rezept. Die Tartelets nmt dem gewinschten Teig auslegen. D e
Ful  ung Qobst, Fl ei schi ges, Gemise i deal erwei se portionsweise in die
Tartelet”s geben und mit dem gut verm schten Royal /Gus bis knapp
unter die Teigkante auffdllen.

Acht ung:

Di e dazugehori gen Konponenten nicht verwechseln ? Z. B Fl eischiges
oder Ceniise mit SuBem Gu3 auffidllen, sondern mt gewirztem!!

Backen: 180° C ca. 20 M n. Un uftbackofen 160° C ca. 20 M n.



