SuBe Walnuss-Tarteletts

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

E .. 662 kcal/ 2.772 Fett: 41g
nergie: | | h
Davon geséttige
EiweiB: 13 g Fettséuren:
Kohlenhydrate: 58 ungesattige Fettsauren: 33 g
ca. 50 Minuten
Zubereitung: Zutaten fiir 8 Portionen :
1. Fir den Teig die Butter und den Zucker in einer Kiichenmaschine oder mit einem Fir den Teig
Rihrgeréat schaumig ruhren. Eigelb, Vanille-Extrakt und Salz hinzugeben und 2 Stuck Butter
weiterrihren. Nun das Mehl nach und nach hinzufligen und gut verriihren. Den Teig 1TL Zucker
aus der Schiissel nehmen und zwischen zwei groBe Stiicke Frischhaltefolie legen 2 Eigelb
und ausrollen. Den ausgerollten Teig auf ein Backblech geben und fiir mindestens 1 ' TL Vanille-Extrakt
Stunde kaltstellen. 1/, TL Salz
300 g Mehl
2. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und fir ein paar Minuten bei Fiir die Fiillung
Raumtemperatur stehen lassen. Die obere Frischhaltefolie entfernen und 8 runde 5 EL Butter
Stiicke mit einem Durchmesser von 12 cm ausstechen. Jedes Teigstiick nun in eine 225 g brauner Zucker
10 cm Tarteform legen, andrlicken und berschissigen Teig abschneiden. Die 1 Ei
Tarteformen dann in den KiihIschrank stellen. 2 EL Cognac oder Brandy
/5 TL Vanille-Extrakt
3. Den Ofen auf 175 Grad (Gas: Stufe 2, Umluft: 160 Grad) vorheizen. Fir die Fillung /s TL Salz
Butter und Zucker mit einer Kiichenmaschine schaumig riihren. Ei, Cognac, Vanille- 360 g kalifornische Walnisse

Extrakt und Salz hinzugeben und zu einer glatten Masse riihren. AnschlieBend die

Walnisse hinzugeben und erneut gut durchriihren. Jedes Tartelette nun mit der Mischung befillen und fir 20 Minuten backen. Die
Tarteletts anschlieBend aus dem Ofen holen und abkihlen lassen. Erst dann die Tartelettes aus den Backférmchen nehmen. Nach
Wunsch mit etwas Eis servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission



	Süße Walnuss-Tarteletts

