Nideltortli

Rezept auf der Riickseite!

Tartelettes ala eréeme

Recette au versol

Tortine allapanna

Ricetta al verso!




Nideltortli
Zutaten fUr 8 Stlick

1 rechteckiger JOWA-
Blatterteig, ausgewallt
Essl. Sultaninen

Eier

Essl. Zucker
Zitronenschale abgerieben
Teel. Zimt

Essl. Mehl

Prise Salz

Rahm oder Kaffeerahm
etwas Puderzucker
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Zubereitung:

Aus dem Blatterteig 8 Rondellen
ausstechen und in runde Formchen
(@ 8cm) legen. Boden mit einer
Gabel einstechen.

Sultaninen kurz in heissem Wasser
einweichen, abtropfen lassen und
auf dem Boden verteilen.

Ubrige Zutaten ausser dem Rahm
in einer Schissel glattriihren, am
Schluss Rahm beigeben und alles sut
vermischen.

In Formli giessen und im vor-
geheizten Ofen bei 200°C etwa 25
Minuten backen.

Vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestauben.

Tartelettes & la creme
Ingrédients pour 8 tartelettes

1 péte feuilletée JOWA déja
abaissée, rectangulaire

2 c.a soupe de raisins Sultan

9 ceufs

2 c. asoupe de sucre
zeste rapé d'un & citron

% ¢ a café de cannelle

2 ¢ asoupe de farine

1 pincée de sel

3dl de creme fraiche ou de

creme a café
un peu de sucre glace

Préparation:
Découper 8 rondelles dans la
péate feuilletée et les placer dans de

petits moules ronds (@ 8 cm). Piquer
le fond a l'aide d'une fourchette.

Faire ramollirles raisins Sultan dans
de l'eau chaude pendant quelques
minutes, les égoutter et les répartir
sur le fond de pate.

Remuer dans un bol le reste des
ingrédients sauf la creme pour for-
merunemasse lisse. Alafinajouterla
creme et bien mélanger le tout.

Verser dans les moules et faire
cuire au four préchauffé a 200°C
pendant 25 minutes environ. ,

Saupoudrer de sucre glace avant
de servir.

Tortine alla panna

Ingredienti per 8 tortine

1 pasta sfoglia JOWA gia
spianata, rettangolare
cucchiai di uva sultanina
uova
cucchiai di zucchero
buccia di limone
grattugiata
/o cucchiaino di cannella
2 cucchiai di farina
1 pizzico di sale
3dl dipanna da montare

O panna per caffe

un po’ di zucchero a velo
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Ricavare dalla pasta sfoglia 8 di-
schetti e disporli in relative forme
(@ 8cm). Pungerli qua e la con una
forchetta.

Far ammorbidire brevemente
l'uva sultanina nell'acqua caldg, farla
sgocciolare e distribuirla sui di-
schetti.

Mescolare molto bene gli altri
ingredientiinuna scodell, eccettola
panna che va amalgamata al tutto
per ultima.

Disporre il composto nelle forme
efarcuocere nel forno preriscaldato
a 200°C per 25 minuti circa.

Prima di servire spolverare con zuc-
chero a velo.




