Erdbeer-Quark-Taortchen mit Vanille-Creme

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 250 g Ricotta 200 g Erdbeeren

100 g Butter 170 g Zucker 1 geh. TL Backpulver
3 Eier 1 Orange, unbehandelt 150 g Schmand

2 TL Vanillezucker 1 EL Butter 2 Zweige Minze

Salz Puderzucker

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Eier trennen, das Eiweifl zur Seite stellen.
Danach Zucker, Butter und Eigelb cremig schlagen. Die Orange auspressen und reiben. Drei Tee-
16ffel Abrieb und fiinf Essloffel Orangensaft mit dem Ricotta verrithren. Das Mehl sieben, mit
Backpulver vermischen und anschliefend das Ganze unter die Eigelbmasse rithren. Die Eiweifle
mit einer Prise Salz steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. Die Tartelettsférmchen
mit Butter ausfetten und den Teig darin verteilen. Danach die Erdbeeren abbrausen, trockentup-
fen und im Teig gleichméBig verteilen. Anschlieflend das Ganze auf mittlerer Schiene fiir 25 bis
30 Minuten backen. Danach herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und aus den Férmchen auf ein
Gitter stiirzen. In der Zwischenzeit den Schmand mit Vanillezucker schon schaumig aufschlagen.
Die Tortchen mit Puderzucker bestduben und mit der Vanillecreme servieren. Das Ganze mit
Minze garnieren.
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