Mini-Tarteletteformen

Produktinformation und Rezepte

Liebe Kundin, lieber Kunde!

Die Mini-Tarteletteformen aus Silikon sind extrem flexibel
und haben eine Antihaftwirkung. Dadurch lassen sich die
Kiichlein besonders leicht herauslésen - ein Einfetten der
Formen ist in der Regel nicht notwendig.

Die Mini-Tarteletteformen aus Silikon sind lebensmittelecht,
hitze- und kéaltebestandig, formstabil und auslaufsicher,
auch ohne Blech verwendbar und spiilmaschinengeeignet.

Wir wiinschen einen guten Appetit.
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Wichtige Hinweise

Die Backférmchen sind flr einen Temperaturbereich von
-30 °C bis +230 °C geeignet.

Die Backférmchen sind nur flir den Gebrauch in Backofen,
Mikrowelle oder Gefriergerdt geeignet. Zweckentfremden
Sie sie nicht! Beachten Sie auch die Empfehlungen Ihres
Backofen- bzw. Mikrowellen-Herstellers.

Schneiden Sie in den Backférmchen keine Speisen
und verwenden Sie keine scharfen Gegenstande.
Die Backférmchen werden dadurch beschadigt.

Stellen Sie die Backformchen nicht in offene Flammen,
auf Herdplatten oder auf den Boden des Backofens.

Die Backférmchen sind fiir die Reinigung in der
Splilmaschine geeignet. Sortieren Sie sie aber nicht
direkt Uber den Heizstében ein.

Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu dunklen Verfar-
bungen auf der Oberfldche der Backférmchen kommen.
Diese sind weder gesundheitsschadlich noch beeintrach-
tigen sie die Qualitat oder Funktion der Backformchen.

Durch das Material der Backférmchen kann sich die
Backzeit um bis zu 20% verkirzen, wenn Sie lhre
vertrauten Rezepte verwenden. Beachten Sie auch die
Herstellerangaben lhres Backofens beziiglich Temperatur
und Backzeit.



Vor dem ersten Gebrauch

[> Reinigen Sie die Backférmchen mit heifem Wasser
und etwas Spulmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel oder spitzen Gegenstdnde.

> Pinseln Sie das Innere der Backférmchen anschliefend
mit einem neutralen Speisedl ein.

Gebrauch

+ Spllen Sie die Backférmchen vor dem Befillen immer mit
kaltem Wasser aus.

Ein Einfetten ist nur notwendig ...

... vor dem ersten Gebrauch,

... nach der Reinigung in der Spllmaschine,

... bei der Verarbeitung von fettfreien (z.B. Bisquitteig)
oder sehr schweren Teigen.

Nehmen Sie das Gitterrost aus dem Backofen und stellen
Sie die Backformchen darauf, bevor Sie sie beflllen.
Das erleichtert den Transport.

Bevor Sie die Kichlein aus den Backformchen stirzen,
lassen Sie sie ca. 5 Minuten auf dem Gitterrost abkihlen.
In dieser Zeit stabilisiert sich der gare Teig und es entsteht
eine Luftschicht zwischen Backgut und Backférmchen.

» Reinigen Sie die Backférmchen mdglichst direkt nach dem
Gebrauch, da sich dann die Teigreste am besten I6sen.



Grundrezept Miirbeteig

Zutaten fiir ca. 660 g Teig
ca. 3 Std. 50 Min. Zubereitung

2009 Butter 1 Ei (50 g)
100 g Zucker 300g Mehl
1/2 Vanilleschote 24 Backpulver

1/2TL abgeriebene Schale

einer Bio-Zitrone

1 Prise Salz 1 Ausstecher

1

Eigelb (20 g) (7 cm @ oder Dessertring)

Zubereitung

1.

Die Butter in kleine Stiicke schneiden und mit Zucker mit
den Handen verkneten. Die Vanilleschote langs auf-
schneiden und das Mark herauskratzen.

Vanillemark, Zitronenschale und Salz zur Zucker-Butter-
Mischung geben. Nach und nach Eigelb und Ei mit einem
grof3en Spatel unterkneten.

Mehl und Backpulver mischen, zligig unter die Butter-Eier-
Masse kneten, bis der Teig glatt ist. Zur Kugel formen und
in Folie eingewickelt ca. 3 Std. kalt stellen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche ca. 3 mm dick aus-
rollen. Kreise ausstechen, die Formchen damit auslegen.
Uberstehenden Teig abschneiden.

Tipp: Ubrig gebliebener Teig I4sst sich gut einfrieren.

Am besten portionsweise in Folie wickeln und bei Bedarf
am Vorabend im Kihlschrank auftauen lassen, und dann
z.B. Platzchen daraus backen.



Mini-Lime-Pies

Zutaten fiir 24 Tarteletteformchen
ca. 40 Min. Zubereitung | 3 Std. Ruhen | 26 Min. Backen

500g¢ Mirbeteig 6 Eiweif

6 Eigelb 120 g) 200¢g Zucker

500¢ gezuckerte Butter flr die Formchen
Kondensmilch Mehl zum Arbeiten

200 ml  Limettensaft 1 Ausstecher

(8 Bio-Limetten) (7 cm @ oder Dessertring)

2EL Orangenlikor 1 Spritzbeutel mit einer

(z.B. Grand Marnier) | gchtiille

30g abgeriebene

Limettenschale
(8 Bio-Limetten)

Zubereitung

1.

Den Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten und
ruhen lassen. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwa
messerrickendick (ca.3 mm) ausrollen.

Mit einem Ausstecher 24 Kreise ausstechen. Die Teigkreise
in die Férmchen legen, den Rand mit restlichem Teig
belegen.

Den Ofen auf 180° vorheizen. 6 Eigelb mit Kondensmilch,
Limettensaft, Likér und Limettenschale gut verriihren. Die
Flllung gleichmapig auf die Tartelettes verteilen. Im Ofen
(Mitte) ca. 20 Min. backen. Herausnehmen und auskiihlen
lassen. Die Tértchen aus den Férmchen 16sen und auf ein
Backblech setzen.



4. Den Ofen auf 210° (Oberhitze) oder den Backofengrill vor-
heizen. Flr das Baiser 6 Eiweif3 mit der Halfte des Zuckers
steif schlagen. Dann Ubrigen Zucker nach und nach unter-
schlagen, bis der Eischnee schnittfest ist.

5. Eischnee mit einem Spritzbeutel mit Lochtdille in Spitzen
auf die Tortchen spritzen oder mit einem Loffel auf den
Tértchen verteilen. Im Ofen (oben) 2-6 Min. backen.

Tipp: Kondensmilch wurde friher gezuckert, um sie haltbarer
zu machen. Heute wird die Haltbarkeit anders verlan-
gert. Man bekommt sie in fast allen Supermarkten. In
Spanien gibt man flr den ,,Café bombdn" zuerst eine
Schicht gezuckerte Kondensmilch in die Tasse und
darlber eine Schicht starken Kaffee. Die Brasilianer
machen ihre ,,Brigadeiros” (eine Pralinensorte) damit.
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