Zitronen-Sahne-Tortchen

Fiir 6 Tortchen

1 Rolle Blatterteig (Kiihltheke) 250 ml Sahne 4 Eigelbe

100 g Zucker Schale von 1 Bio-Zitrone 1 EL Mehl

1 Prise Salz 6 Silikonférmen

Anrichten:

gemischte Beeren Puderzucker Blétter Basilikum

Ofen auf 250 Grad Ober-Unterhitze vorheizen Eier trennen. Sahne mit dem Zucker, den Eigelben
und der Prise Salz verquirlen. Mehl einriihren.

Mit dem Sparschiiler grofie Streifen Schale von der Zitrone abschneiden und dazugeben und alles
bei mittlerer Hitze erwdrmen und so lange mit dem Schneebesen rithren, bis die Masse andickt.
Blétterteig rund ausstechen, in die Férmchen einlegen, Zitronencreme (ohne Schalen) einfiillen
und bei voller Hitze im Ofen fiir ca. 25 - 30 Minuten ausbacken die Tortchen diirfen gut Farbe

bekommen.
Tortchen aus der Form nehmen, auf Tellern mit Beeren und gezupftem Basilikum anrichten,

dann mit Puderzucker bestauben.
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