Lutaten

40g  Ovomaltine Crunchy
Schokolade

150g  Mehl

2EL  Ovomaltine Schoko
Pulver

1EL  Puderzucker

1Prise  Salz

1 Eigelb

100g kalteButter

etwas Butterund Mehl fiir
die Formchen

etwas Mehl fir die Arbeits-
flache

1 Handvoll Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

100g  Ovomaltine Crunchy
Schokolade

30g  Butter

3EL  Sahne

4EL  Orangenmarmelade

6EL  Granatapfelkerne

1-2  Zweigefrische Minze

Katagorie
Dessert

Was gibt es schéneres als mit Freunden oder der Familie Kuchen zu Essen.
Unsere Schoke-Tarteletts machen diesen Moment zu etwas ganz besonderen.

Lubereitung

* Fiir den Teig die Schokolade fein reiben. Mehl, geriebene Schokolade, Schoko Pulver, Puderzucker und eine Prise

l |

Schwierigkeit
mittel

Portionen
4

Zubereitungszeit
60 - 90 Minuten

Salz auf der Arbeitsflache mischen. Das Eigelb und die klein gewiirfelte Butter hinzufiigen und alles zu einem
glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie gewickelt 30 Min. kalt stellen.
* Den Backofen auf 160 Grad vorheizen, die Formchen ausbuttern und mit Mehl ausstauben. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen, etwas gréBer als die Formchen ausstechen und die Formchen damit
auskleiden. Backpapierkreise ausschneiden, auf die Teighoden legen und mit Hiilsenfriichten beschweren.
Die Tartelettes-Boden 18 bis 20 Min. im Ofen (Mitte, Umluft 150 Grad) backen. Herausnehmen und abkiihlen

lassen.

* Fir die Fillung die Schokolade mit der Butter tiber dem heien Wasserbad schmelzen lassen und die Sahne
unterrithren. Die Tartelettes mit der Orangenmarmelade bestreichen und die geschmolzene Schokolade

dariiber geben. 2 Std. kalt stellen. Vor dem Servieren die Granatapfelkerne darauf geben.
* Die Minze waschen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und aufstreuen.

Verwendete Produkte
Ovomaltine Schoko Pulver
Ovomaltine Crunchy Schokolade






