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Zitronentartelette

ZUTATEN

200 g slisser Kuchenteig

Mehlzum Auswallen, Butter fir die Form
Hiilsenfriichte zum Blindbacken

2 Eier, 75 g Zucker, 100 g Créme Fraiche

1 Bio-Zitrone, 1 TL Puderzucker

ZUBEREITUNG
Backofen auf 180 9C varheizen. Teig vierteln und zuvigr

Rondellen von circa 15 cm Durchmesser dinn auswalien.

In dig ausgebutterten und mit Mehl gestaubten Formen
gehen, Rander einklappen und gut andricken, Teig mit

35

Backoanler belegen und dieses mit Hilsenfrichten he-
schweren, In der Ofenmitte 20 Minuten blind vorbacken,
Bedeckung entfernen und Kuchenbadeli avsxihlen lassen.

Eier verquirlen, Zucker und Créme Fraiche belgsben.
Zitronenschale fein dazureiben, Zitrene ausoressen,

1dl Zitronensaft zur Masse mischen. Masse in die Kuchen-
hideli geben und in der unteren Ofenhalfe 20-25 Minu-
tem backen, Aufeinem Kuchengitter avskuhlen lassen,
Tartelettes mit Fuderzucker nestauben und servieren,

Tipp: 5tatt slissem Kuchenteig Bldtiarieig verwenden,



