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Zitronentartelettes mit
Zitronencreme

ZUBEREITUNG:
@ 20 MINUTEN + RUHEZEIT

BACK- KOCHZEIT:
[E CA. 40 MINUTEN

ZUTATEN:

500 g Mischung fir Dinkelkekse
300 g weiche Butter

3 Eigelb

Zitronenschale

Fiir die Zitronencreme

2 Eier

30 g Butter

150 g Zucker

4 EL Kartoffelstarke (ca. 100 g)
1 EL Dinkelmehl weil

400 ml Milch

Saft einer halben Zitrone
Zitronenschale von 2 Zitronen

ZUBEREITUNG MURBTEIG:

Die Mischung in eine Schissel geben und die weiche Butter in Flockchen darauf verteilen. Eigelb und
etwas Zitronenschale in die Mitte geben und gut durchkneten. Den Teig 1 Stunde zugedeckt im
Kihlschrank ruhen lassen.

ZUBEREITUNG ZITRONENCREME:

In einer Schissel die Eier mit dem Zucker aufschlagen. AnschlieRend Speisestarke, Dinkelmehl und Milch
hinzufiigen und alles gut verriihren. Zum Schluss die geschmolzene Butter, Zitronensaft und die
abgeriebene Schale von 2 Zitronen hinzufligen.
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Die Masse bei schwacher Hitze unter standigem Rihren eindicken lassen.
AnschlieRend 2/3 des Mirbeteigs ca. 4mm dick ausrollen in eine gefettete Form legen.

Den Teig mit einer Gabel einstechen und die Zitronencreme darauf verteilen. Den restlichen Teig, der
Uber die Form hangt, entfernen.

Den restlichen Mirbteig diinn ausrollen, mit dem Teigrad Streifen schneiden und die Oberflache des
Kuchens damit verzieren.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180° 40 Minuten backen, bis er leicht gebraunt ist.

000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000040000000000000000
000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000



