Mini-Schokoladentdrtchen

Mini-Schokoladentortchen

Zubereitung

1.

1vonl

Fur den Teig Mehl, Salz, Kakao und Puderzucker
mischen. Butter in Wiirfeln beigeben. Alles zwischen

den Handen reiben und zu einem Teig zusammenfiigen.

Ca. 1 Stunde kuhl stellen.

Backofen auf 180 °C vorheizen. Férmchen ausbuttern,
mit wenig Mehl bestduben. Teig kurz kneten.
Portionenweise diinn auswallen. In die vorbereiteten
Formchen driicken. Mit den Bohnen zum Blindbacken
fillen. In der unteren Backofenhalfte ca. 10 Minuten
backen. Herausnehmen und auskihlen lassen. Bohnen
entfernen. Tortchenbdden vorsichtig aus den Formchen
klopfen. Aprikosenkonfitiire verriihren und in die
Tortchen geben.

Schokolade in kleine Stiicke brechen. Uber einem
lauwarmen Wasserbad vorsichtig schmelzen. In die
Tortchen giessen, sodass die Konfitlire bedeckt ist.
Schokolade leicht fest werden lassen. Aprikosen in
kleine Stiicke schneiden und die Tértchen damit
garnieren. Zimtund Kakaopulver mischen und die
Tortchen damit bestdauben.

http://www.saison.ch/de/rezepte/mini-schokoladentort...

saisonkiiche

Zubereitungszeit

50 Minuten + ca. 1 Stunde kuhl stellen + ca.

10 Minuten backen + auskihlen lassen

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 180 kcal
Eiweiss: 29
Fett: 99
Kohlenhydrate: 229

Tipps zu diesem Rezept

= Die Tértchen kdnnen auch in einem
Minimuffinblech gebacken werden.

Zutaten

Butter fur die Formchen

Mehl fir die Formchen

kleine Bohnen zum Blindbacken
100 g Aprikosenkonfitiire

100 g Milchschokolade mit Zimt und
Koriander

2 Dorraprikosen
1TL Zimtpulver

1 EL Kakaopulver
Teig

100 g Mehl

2 Prisen Salz

209 Kakaopulver
409 Puderzucker
60g Butter, kalt
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