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Pudding-Tartelettes mit Fruchten

Zutaten (fiir 10 Tortchen):

MURBTEIG:

180 g Mehl

120 g Butter

1 Prise Salz

60 g Zucker

1 Eigelb

Butter zum Einfetten der Formchen

Tipp: Alternativ konnt ihr auch 1 Pkg. frischen Murbteig (suf®) aus dem Kihlregal verwenden!
VANILLEPUDDING:

250 ml Milch

Y2 Packchen Vanillepudding zum Kochen

3 EL ,rische's Schleckerméaulchen®

200 ml Sahne

BELAG:

Frichte nach Wahl (frische Beeren, Erdbeeren, Obst aus der Dose z. B. Mandarinen)

Zubereitung:

TEIG: Alle Murbteig-Zutaten mit den Knethaken des Ruihrgerates zu einem Teig verarbeiten
und fir ca. 30 Minuten in den Kihlschrank geben.

Teig ausrollen, 10 Kreise von ca. 8-9 cm Durchmesser ausstechen und Teigkreise in die
gefetteten Tarteletteférmchen geben.

Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Teig mehrmals mit einer Gabel einstechen und die Tartelettes fiir ca. 20 Minuten backen.
PUDDING: 5 EL Milch zusammen mit "rische's Schleckermaulchen" und dem
Vanillepuddingpulver verriihren.

Restliche Milch aufkochen lassen, Puddinggemisch unterriihren und kurz aufkochen lassen.
Pudding abkihlen lassen.

Sahne schlagen und unter den erkalteten Pudding heben.

Puddingcreme in die Tartelettes fiillen und wahlweise mit verschiedenen Frichten garnieren.
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