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FUR 10 TORTELETTS | ARBEITSZEIT: CA. 45 MINUTEN | BACKZEIT: CA. 20 MINUTEN

e Backzubehér

Zutaten fiir den Teig: 50 g Kokosraspel, 70 g Mandeln, 20 g Sonnenblumenkerne, 100g
Walniisse, 100 g Haferflocken, 20 g Leinsamen, 20 g Sesam, 150 g Weizenmehl, 75g
Butter, 50 g Zucker, 1Ei|Zutaten fiir die Himbeerganache: 500 g Himbeeren (TK), 50g
Sahne, 180 g STADTER Kuvertiredrops Weif, 20 g Butter

Zubereitung des Teiges

Kokosraspeln, Mandeln, Sonnenblumen-
kerne, Walnlsse und Haferflocken etwas
zerkleinern  (Kichenmaschine). Leinsa-
men, Sesam und Weizenmehl dazu geben
und miteinander mischen. Zuletzt Butter,
Zucker und das Ei dazu geben und alles
kurz zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig fur ca. 3 Stunden in Frischhaltefolie
eingewickelt im Kuhlschrank lagern. An-
schliekend den Teig mit einem Rollholz
ca. smm dinn ausrollen und die kleinen
Tortelettformen damit auslegen. Etwas
Backpapier darauf legen und mit Blindback-
kugeln beflllen. Im vorgeheizten Backofen
bei 170 °C Umluft ca. 20 Minuten backen.

Nach dem Backen die Tortelettes abkiihlen
lassen, Blindbackkugeln und Backpapier
entfernen.

Zubereitung der Himbeerganache

Die Himbeeren in einem Topf etwas weich
kochen und durch ein feines Sieb passie-
ren. Die Sahne zu den passierten Friichten
dazu geben und einmal kraftig aufkochen.
Kuverturedrops und Butter dazugeben und
auflésen. Die Ganache leicht abkihlen las-
sen und die Tortelettes damit fullen. Fur ca.
2 Stunden im Kihlschrank kihlen, anschlie-
Rend nach Belieben kreativ verzieren.
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