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FRUCHTTORTCHEN
A LA SENEQUIER

fur 24 Mini-Tartelettefébrmchen mit 5 cm @

Q

BASIS FULLUNG TOPPING
120 g Mehl 65 g Zucker Sommerbeeren
1 Prise Backpulver 1 Pkg. Vanillezucker Kiwi, Ananas
60 g Zucker 25 g Maisstéarke Minze
60 g weiche Butter 200 ml Milch
1 Eigelb (S) 80 g Ricotta
Butter fiir die Férmchen
Mehl zum Arbeiten

@

Fir die Fullung in einem Kochtopf Zucker, Vanille-
zucker und Maisstarke vermischen. Milch hinzu-
fugen, alles gut verrithren. Bei mittlerer Hitze bis
knapp vor dem Kochen erwérmen, rithren bis die
Creme eindickt. In einer mit Klarsichtfolie bedeck-

ten Schitissel bei Raumtemperatur auskiithlen lassen.

Ricotta mit einem Schneebesen durchrithren, mit
der kalten Milchcreme glattrithren. Vor Verwendung
fiir mindestens 3 Std. in den Kithlschrank stellen.

Mehl, Backpulver und Zucker vermischen, mit
Butter und Eigelb rasch zu einem glatten Teig ver-
arbeiten. In Klarsichtfolie wickeln und fiir 1 Std. in
den Kiihlschrank stellen.

Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen,
Férmchen dinn fetten.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca.
2 mm dick ausrollen, wieder einige Min. in den

Kihlschrank geben. Teigbéden mit 6 cm @ ausste-
chen. Férmchen mit den Béden belegen, mit einer
Gabel mehrfach einstechen. In den Kithlschrank
stellen.

Aus Alufolie ca. 8 em grofie Kreise ausschneiden.
In die Teigbéden legen, mit Reis fiillen.

Im Ofen (Mitte) ca. 12 Min. backen, bis sie an den
Randern zu braunen beginnen. Folie und Reis entfer-
nen (Achtung, heil), Teighéden aus der Form lésen
und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Mit Milchcreme fiillen, mit Beeren und klein
geschnittenen Frichten nach Lust und Laune bele-
gen. Mit Minze verzieren. Kihl stellen.

Die Tértchen sind eine Hommage an die berithm-
ten Tértchen im Café Sénéquier in Saint-Tropez.
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fUr eine 24er-Mini-Donut-Form

L — 9
BASIS 1Ei(S) Lebensmittelfarben
Butter und Mehl firdie 100 ml Buttermilch Hagelzucker
Férmchen 2 EL weiche Butter bunte Zuckerstreusel
Y5 Zitrone Y% TL Vanilleextrakt dunkle Schokolade
140 g Mehl
Y% TL Backpulver TOPPING
1 Prise Salz 130 g Puderzucker
1 Prise Backnatron 1 EL Milch
50 g Zucker Y% TL Vanilleextrakt
T 3

Foérmechen sehr diinn fetten, mit Mehl ausstauben.
Mehliiberschuss gut abklopfen. Backofen auf 180 °C
(Umluft 160 °C) vorheizen.

Zitrone waschen und trocken reiben. Schale fein
abreiben. Mehl mit Backpulver, Salz und Natron
mischen. Zucker mit Ei weificremig aufschlagen.
Buttermilch, Butter, Zitronenschale und Vanilleext-
rakt, dann die Mehlmischung einriithren, bis der
Teig glatt ist.

Teig mit einem Spritzbeutel héchstens % voll in die
Férmchen fullen.

Im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. backen, bis die Donuts
goldbraun sind. Kurz in der Form abkithlen lassen,
vorsichtig herauslésen, zum Auskithlen auf ein
Kuchengitter legen.

Puderzucker, Milch und Vanilleextrakt zusammen-
rithren, bis der Zucker aufgelést ist. Nach Belieben
mit Lebensmittelfarbe farben oder weif lassen.
Donuts dick mit Zuckerguss bestreichen, mit Hagel-
zucker oder bunten Zuckerstreuseln bestreuen.
Einige Donuts nur mit Schokolade (tber dem Wasser-
bad geschmolzen) verzieren.
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BASIS

160 g Weizenvollmehl
Y% TL Salz

Yo TL Zucker

120 g kalte Butter

(oder 4-5 EL Olivens])
Butter fiir die Férmchen
Mehl zum Arbeiten

FULLUNG 1

40 g Erbsen (TK)

60 g Sojabohnen (TK)
2 EL Olivensl

T

L omins -

fUr 9 Mini-Tartelettférmchen mit 5 cm W

Q
je 1 Prise gemahlener 150 g gekochte 1 TL Zitronensaft
Kreuzkiimmel und Kichererbsen Salz, Pfeffer
Koriander Saft und Schale einer 1 Msp. gemahlener
je 1 TL gehackter halben Zitrone Kreuzkiimmel
Koriander und Minze 1 Knoblauchzehe 1 EL Honig
1 EL Sesamol 1 TL Sesampaste 1 Msp. Harissa
1 TL Zitronensaft 3 EL Olivensl 1 TL Sesampaste
1 Knoblauchzehe 2 EL Olivensl
Salz, Pfeffer FULLUNG 3

125 g Karotten TOPPING
FULLUNG 2 2 Knoblauchzehen klein geschnittenes
1 kleine gekochte Saft und Schale einer Gemuse
Rote Beete halben Orange Olivensl
O

Mehl, Salz und Zucker vermischen, mit der in

Stiicke geschnittenen Butter und eiskaltem Wasser

(Menge nach Bedarf) rasch zu einem glatten Teig

verarbeiten. In Klarsichtfolie wickeln und fiir 1 Std.
in den Kihlschrank stellen.

Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen,

Formchen dunn fetten.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache

ca. 2 mm dick ausrollen, wieder einige Min. in den

Kihlschrank geben. Béden mit 6 cm & ausstechen.

Férmchen mit den Béden belegen, mit einer Gabel
mehrfach einstechen. In den Kithlschrank stellen.

Aus Alufolie ca. 8 ecm grofie Kreise ausschneiden.
In die Béden legen, mit Reis fullen.

Im Ofen (Mitte) ca. 12 Min. backen, bis sie an den
Randern zu braunen beginnen. Reis und Folie

entfernen (Achtung, heif), Béden aus der Form
l6sen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

FULLUNG 1: Erbsen und Sojabohnen in 1 EL
Olivensl weich sautieren. Mit den anderen Zutaten
im Blitzhacker piirieren. In ein Glas fullen. Kiihl
stellen.

FULLUNG 2: Bete grob schneiden, mit den
Kichererbsen grob piirieren. Restliche Zutaten
zugeben, fein piirieren. In ein Glas fullen. Kiithl
stellen.

FULLUNG 3: Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen,
Karotten mit geschéltem Knoblauch bei kleiner
Hitze garen. Mit den anderen Zutaten ptirieren. In
ein Glas fullen. Kuhl stellen.

Fullungen abschmecken. Wenn nétig, etwas zuséatz-
liches Olivendl einrithren, damit sie cremig werden.
In die Teigschalchen fiillen. Mit Gemtise toppen,
mit Olivenél betraufeln.
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