ARD® Ze. et

Soren Anders Freitag, 10. Mai 2024
Erdbeer-Tartelettes Rezept fur 6 Tartellettes

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: leicht
SiRes & Kuchen

Zutaten:

1 Pck. Vanillepuddingpulver (zum
Kochen)

400 ml Milch

509 Zucker

400 g frische Erdbeeren

200 ml Sahne

6 Tartelette-Murbeteigbtden

(& ca. 10 cm Durchmesser)

Zubereitung: .
1. Fir die Creme das Vanillepuddingpulver und ca. 6 EL %3
der Milch in einer Schissel glattriihren.

2. Restliche Milch und Zucker in einen Topf geben und
aufkochen. Das angeriihrte Puddingpulver in die
kochende Milch geben und unter Rihren mit dem
Schneebesen bei mittlerer Hitze ca. 1 Minute kécheln
lassen.

3. Den Topf vom Herd nehmen, den Pudding in eine Schiissel geben, die Oberflache mit
Frischhaltefolie abdecken (damit sich keine Haut bildet) und auskuhlen lassen.

4. Sobald der Pudding gut ausgekuhlt ist, die Erdbeeren vorsichtig waschen, abtupfen,
putzen und nach Wunsch ganz lassen, halbieren oder vierteln.

5. Sahne in eine Schiissel geben und steif schlagen.

6. Den Pudding kurz mit einem Schneebesen durchriihren und dann die geschlagene Sahne
unterrihren. Nach Belieben die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fullen. (Die Masse
kann anschlieBend auch nur mit einem Loffel in die Tartelettes eingefiillt werden.)

7. Die Pudding-Creme auf die Tartelette-B6den aufdressieren, anschlieRend die frischen
Erdbeeren darauf setzen.

8. Ubrige Puddingcreme und restliche Erdbeeren mischen und dazu naschen.

Pro Stiick: 595 kcal/ 2500 kJ
60 g Kohlenhydrate, 9 g Eiweil, 36 g Fett



