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Heidelbeertirtchen
DESSERT FUR 8 PERSONEN
FUR 8 ALU-FORMCHEN A 9 CM @

1 ausgewallter Miirbeteig
a320g

1 EL Zucker

1 EL Maisstédrke

Yz TL Vanillepaste

1 Limette

1,5 dl Rahm

1Ei

250 g Heidelbeeren
Puderzucker zum Bestduben

1. Aus dem Teig Rondellen a

ca. 10 cm @ ausstechen, in die
Formchen legen. Teighoden

mit einer Gabel dicht einstechen,
kihl stellen.

2. Backofen auf 200 °C vorheizen.
Zucker, Maisstarke und Vanille-
paste mischen. Wenig Limetten-
schale dazureiben. Rahm und Ei
verrithren, zum Zucker giessen,
gut verrihren. Formchen auf ein
Blech stellen. Heidelbeeren in

| die Tortchen verteilen. Guss da-

| riibergiessen. Auf der untersten

Rille ca. 25 Minuten backen, he-

rausnehmen, auskiihlen lassen.

Mit Puderzucker bestduben.

| Tortchen zum Transportieren
gut verpacken.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ca. 25 Minuten backen

Pro Person ca. 3 g Eiweiss, 15 g Fett,

(|| " 27 g Kohlenhydrate, 1050 kJ/250 kcal

Was rund um den Nationalfeier-
tag sonst noch geboten wird, wie
Ausflugstipps, weitere Rezepte,
attraktive Angebote, ein Wett-
bewerb und vieles mehr, finden
Sie unter 100ideen.ch.
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