Heidelbeer-Tortchen

Fiir 6 Tortchen
Fiir den Miirbeteig:

80 g Butter 80 g Zucker 1 Prise Salz

1 Ei 150 g Weizenmehl (405) 1 Msp. Backpulver
Fiir den Belag:

600 g Heidelbeeren 60 g Zucker 60 g Weiflbrotbrosel

1 Prise Zimt
Fiir den Rahm-Crunch:

1 Bio-Orange 1 Eiweif3 2 EL Zucker

50 g Macadamianusskerne 2 Blétter Sauerampfer 100 g Créeme-fraiche
Auflerdem:

6 Tartelettformchen Butter

Fiir den Miirbeteig Butter, Zucker und Salz vermischen, das Ei zufiigen und einarbeiten.

Mehl und Backpulver mischen, sieben und kurz unter die Buttermasse kneten. Den Teig zu einer
Kugel formen und ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Die Heidelbeeren verlesen, abbrausen und abtropfen lassen.

Die Tartelettférmchen diinn mit Butter ausfetten.

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Kreise von 10 cm Durchmesser aus
dem Teig ausstechen. Die vorbereiteten Formchen damit auslegen und dabei einen kleinen Rand
formen. Miirbeteig mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Zucker, Weiflbrotbrosel und Zimt vermischen und jeweils etwa einen Essloffel auf die Teigbdden
streuen. Die Heidelbeeren mit einer Gabel leicht andriicken und in die vorbereiteten Férmchen
geben. Die restliche Zucker-Broselmischung dariiber streuen.

Im vorgeheizten Backofen die Tortchen ca. 30 Minuten backen.

Tortchen aus dem Ofen nehmen, auskiihlen lassen und vorsichtig aus den Formchen 16sen.

Fiir den Rahm-Crunch den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Orange
heil abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Eiweil mit Zucker und 1 Msp. Orangenschale vermischen. Die Macadamianiisse im Eiweifl wélzen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Im heiflen Ofen etwa 8 Minuten goldbraun résten.

Sauerampfer abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Creme fraiche mit Sauerampfer und etwas Orangenschale vermischen.

Die gerosteten Niisse leicht abkiihlen lassen, grob hacken unter die Créme fraiche heben.

Auf jedes Heidelbeertortchen etwas Rahm-Crunch geben und genieflen.
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