Fiir den Miirbeteig

e 250 g Dinkelmehl Typ 630

e 125 g weiche Butter

® 100 g Zucker

e 1 Ei, Abrieb einer 1/2 Zitrone

Fiir die Mascarpone-Vanille-Creme
® 160 g Mascarpone

e 40 g Creme Fraiche

e 50 g Ahornsirup

e 1 Eigelb (GroRe L)

* Mark 1/2 Vanilleschote

Mein Lieblingsrezept fir den Sommer
Sommerliche Obsttortchen

Miirbeteig

Das Mehl in eine Schiissel sieben und
mit den restlichen Zutaten zu einem
glatten Teig kneten. Mind. 1 Std. in den
Kiihlschrank stellen.

Die Tartelettes-Formchen einfetten und
den Backofen auf 200 Grad Ober- und

Unterhitze vorheizen. Den Teig diinn aus-

rollen, etwas grofier als die Form ausste-
chen, in die Form einpassen, etwas am
Rand eindriicken und mit einer Gabel am
Boden mehrfach einstechen.

Ca. 20 Min. backen, abkiihlen lassen.

Mascarpone-Vanille-Creme

Creme Fraiche und Mascarpone miteinan-
der verriihren. In einer 2. Schiissel das Ei-
gelb mit dem Mark der Vanilleschote und
dem Ahornsirup verrithren und unter die
Mischung riihren. Die Creme kalt stellen.

Die Tortchen mit der Creme fiillen und
mit frischem Obst (Himbeeren, Erdbeeren,
Heidelbeeren) verzieren.
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