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Pinzer Tartelettes mit
Preiselbeeren

Zutaten fiir ca. 8 Stiick:

250 g Mehl

1 Prise Salz

100 g Puderzucker

1/2 TL Backpulver

1TL Zimt

1 Messerspitze gemahlene Gewurznelken
100 g gemahlene Haselnusse

2 Eier (Grofke M) .
125 g Butter [
3-4 TL Paniermehl k.

2 Glaser (a 220 g) Odenwald Bio-Genuss Wild-Preiselbeeren
Puderzucker zum Bestauben

Fett fir die Férmchen

Mehl fur die Arbeitsflache

Zubehor:
8 Tartelette-Férmchen (unten 9cm @; oben 11 cm &; mit Lift-off-Boden)

Zubereitung:

Mehl, Salz, Puderzucker, Backpulver, Zimt, Nelken und Haselniisse in einer Schiissel
mischen. 1 Ei und Butter zugeben. Erst mit den Knethaken des Handruhrgerates, dann
mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.

Die Tartelette-Formchen fetten. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen. Kreise
(ca. 17 cm @) ausstechen. Férmchen damit auslegen. Teigbéden mit etwas Paniermehl
bestreuen. Odenwald Bio-Genuss Wild-Preiselbeeren in den Formchen verteilen, glatt
streichen.

Restlichen Teig erneut verkneten, duinn ausrollen und in daumendicke, 10—11 cm lange
Streifen schneiden oder radeln. Tartelettes damit gitterformig belegen. 1 Ei verquirlen
und Streifen damit bestreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/
Umluft: 175 °C/ Gas: Stufe 3) ca. 20—25 Minuten backen.

Vorsichtig herausnehmen (Preiselbeeren sind flissig!) und auskihlen lassen. Tartelettes
aus den Formchen l6sen, auf Platten anrichten und mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1 Stunde zzgl. Wartezeit (ca. 2 Stunden)

Guten Appetit!
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