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Kochdauer: Erdapfel-Beerentartletts

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

Zubereitung

einfach Teig: . A .
o Zutaten (fur 4 Portionen): 500 g Erdapfel (vorwiegend festkochend bzw. mehlig), 50 g
Mehl, 30 g Erdapfelstarke, 1 Dotter, 1 Prise Salz, Butter fir die Férmchen,
Zutaten flur 4 Portionen: Semmelbrésel
o Fur den Teig die Erdépfel durch die Presse driicken.
500 g Erdéapfel, mehlig o Mit Mehl, Erdapfelmehl, Dotter und Salz zu einem Teig verkneten und kuhl stellen.
50 g Mehl
309 Erdépfelstarke Belag:
3 Stk.  Eier o Zutaten (fur 4 Portionen): ca. 300 g Beeren (Himbeeren, Ribisel, Heidelbeeren,

Brombeeren, Preiselbeeren etc.), 2 Eier, 2 EL Zucker, 250 g Creme Fraiche, Schale
von einer Zitrone, Staubzucker zum Bestreuen

1 Prise Salz

Butter o Fiir die Fiille die Eier mit Zucker schaumig riithren, Zitronenschale fein reiben und
Semmelbrosel Créme Fraiche unterriihren.
300 g Beeren

2EL Zucker Erdapfel-Beerentartletts :

2509 Creme fraiche o Ca. 16 Tortelett-Férmchen (10 cm Durchmesser) ausfetten und mit Semmelbrosel
Zitronenschalen, ausstreuen.
unbehandelt o Den Teig in die Férmchen driicken und die Rander hochziehen, mit Semmelbrdsel
Staubzucker bestreuen.

o Beeren darauf verteilen, Creme dartberstreichen.
. L . o Auf dem Boden des vorgeheizten Rohres bei 200 °C (Umluft 180 °C) ca. 20 Minuten
Mein personlicher Tipp backen
Anstelle von Beeren andere Friichte o Aus den Formen geben - mit Staubzucker bestreuen.
der Saison wie Rhabarber, Marillen,
Pfirsiche, Apfel oder Birnen verwenden.:
Zusatzinfo: Wer keine kleinen Tartlettformen hat, kann auch eine grof3e Springform oder eine
Seminarbauerinnen Oberdsterreich Auflaufform verwenden.

Quellen:

e Mag. Christine Schober, Mag.
Helmut Eiselsberg, Ulrike
Haunschmid & Romana Schneider:
Kursunterlage Erdapfelkiiche-
Entdecke die Vielfalt der tollen Knolle
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