Torteletts mit Ricotta-Creme

Zutaten Torvteletty (ca. 6 Stck):

250 g Dinkelmehl

1 Prise Salg

100 g Zucker

1tED

120 g weiche Butter

Y5 Pockchen Vanillegucker

% TL Backpulver (oder Alternativprodukt)

Anleitung:

1.

Mehl, Vanilegucker, Backpulver, Salg und Zucker

vervihwen.

. Butter und Ei dagu fugen und alles mit dewy

Knethakew g einem Miwbeteig verkneten.

. Denv Teig zw einer Kugel formen, mit

Frischihaltefolie eivwickeln und fiw 30 Minutes ivv
den Kuhdschwrank legen.

. DenvBackoferw auf 180 Grad (Unduft) vorheizen.
. Denv Muwrbeteig aus dewmv Kihdschwrank holewy

aunswickeln, i sechs gleichgrofie Stiucke teilen und
auf einer bemehlten Arbeitsflicche ausroller. .



6. Die Torteletty-Formchen mit etwas Butter einfettes
und devv Miwbeteig hineinlegen.

7. Denww Boden mit einer Gabel mehwfach einstechewn
uwnd die Rander ausformen.

8. Im Ofenwcow 15-20 Minuter goldbraumny backe.
Anschlieflend auskidhden lassen.

9. Torteletts nach Herzenslust belegen.

Tipp:

Die Torteletty konwnen luftdicht verpackt fiw mehwere tage
i Kuhschwank aunfbewaduwt werden. AufSerdem lassesv
stes sichy wunderbow einfrievenw und lassen zu einesv
shoteres Zeitpunkt verwendei.

Ricotta-Creme

Zutaterv (fuw 6 Torteletts):
e 120 g Ricottow

e 120 ml Sadwne

e 2EL Honig

o einvwenig geriebene Zitronenschale (Bio)
Anleitung:

1. Sahne steif schlagen.

2. Ricottow inveine Schuissel gelber.



3. Mit 2 EL Honig und einv wenig geriebene
Zitronenschale vervihwen.

4. Die geschlagene Sadhwe unterrivhren.

5. Die Tovteletty mit der Ricotta-Creme bestreichen
und, mit frischesm Obst belegen. Fertig.

Tipp:

Fuwr Personen mit Histaminintolerang ist die Zugabe vor
Ztrusfrivchten problematischv. Wer daher gonglich auf
diese verzichfen muss oder mochte; lisst die
Zitronenschale einfach weg/!



