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saisonkliche

Caramel- Schokoladen Tartelettes mit Fleur de sel
Zubereitungszeit

30 Minuten + mind. 30 Minuten kiihlstellen +
ca. 15 Minuten backen + fest werden lassen

Néhrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 440 kcal
Eiweiss: 79

Fett: 259
Kohlenhydrate: 459

Tipps zu diesem Rezept

= Schneller gehts mit gekaufter
Dulce de leche.

® Dulce de leche

Zubereitung

1. Fur den Teig Mehl, Kakao und Puderzucker in eine Zutaten fur 4 Stuck
" Schiissel geben und mischen. Butter in Flocken 4 Tarteletteférmchen a 10 cm @
dazuschneiden. Alles zwischen den Handen broselig 759 dunkle Schokolade
reiben. Eigelb dazugeben, alles rasch zu einem Teig 05dl  Rahm
zusammenfiigen. Teig in Klarsichtfolie verpackt 6 EL b
ulce de leche

mindestens 30 Minuten kihl stellen.
0.25TL  Fleur de sel

2. Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig auf wenig Mehl 2-3

mm diinn auswallen. Rondellen a 11 cm @ ausstechen. Telg

Diese in Formchen legen und mit einer Gabel dicht 709 Mehl

einstechen. Teig mit Hiilsenfriichten beschweren. In der 2 EL Kakaopulver

Ofenmitte ca. 15 Minuten backen. Tartelettes auskiihlen 25 g Puderzucker

lassen, Hulsenfriichte entfernen. 409 Butter, kalt
1 Eigelb

3. Schokolade hacken. Rahm und Schokolade Gber dem b i _
" heissen Wasserbad erhitzen, bis die Schokolade Hulsenfriichte zum Blindbacken
geschmolzen ist. Glatt rithren. Dulce de leche auf die
Tartelettebdden streichen. Fleur de sel dariiberstreuen.
Schokolade gleichmassig darliberverteilen, glatt streichen.
Tartelettes im Kihlschrank fest werden lassen.
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