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MANDEL- —_— L VANILLE-
KIRSCH HERZ- ) & PUDDING-

TARTELETTES N WY HERZEN MIT
in der Coolinato NS ERDBEERSPIEGEL

Herztarteletteform in der Coolinato

Herztarteletteform

Zutaten fiir 8 Herzen Zubereitung Zutaten fiir 8 Herzen

+1Packung Blétterteig Den Blatterteig entrollen und die Herzform umgedreht auf den » 2 Packchen Vanillepuddingpulver
» 400 g abgetropfte Saverkirschen Teig setzen und mit einem kleinen Rand vorsichtig ausschneiden. - 1 Liter Milch
- 100 g geschmolzene, Die 8 Férmchen mit dem Teig auslegen, bitte den Rand nicht - 80g Zucker
abgeRUhlte Butter vergessen und gut andriicken. « 200 g Erdbeeren
« 2 Eier (Gr. M) (frisch oder aufgetaut)

3719070 Zushich hinzufiigen. Die Masse evtl. mit Amaretto abschmecken und in ikl ;ucher
+ 100 g gemahlene Mandeln die Herzformen fillen. Die abgetropften Kirschen dicht auf die + 17TL Vanillezucker
+ 2 EL Amaretto (wenn erwinscht) Mandelcreme setzen und mit den Mandelblattchen gleichméRig
- Mandelblattchen bestreuen. Nun die 8 Herzen auf ein Backblech setzen und im
« PuderzucRer vorgeheizten Backofen bei 180°C (Ober-Unterhitze)

Butter, Eier und Zucker verrihren und die gemahlenen Mandeln

Ca. 25 Minuten bacRen bis die Mandelcreme stocRt.

Das Blech aus dem Ofen nehmen und die Herztartelettes
10 Minuten auf einem Kuchengitter abrihlen Iassen.
Dann aus den Férmchen l8sen und mit gesiebtem
Puderzucker bestreuen.

Lauwarm schmecRen die Tartelettes am Besten.

Tipp: Versuchen Sie auch andere Obstsorten wie Apfel, Birne oder
Zwetschgen und servieren Sie die noch warmen Tartelettes mit

Zubereitung: einer Kugel Eis und/oder frisch geschlagener Sahne, Ristlich! Zubereitung:

ca. 30 Minuten . ca. 20 Minuten
bon appétit!

Insgesamt inkl. Backzeit: Insgesamt inkl. AbRiihlzeit:
ca. 55 Minuten ca. 2 Stunden

Coolinato$8 Folgt uns auf ﬁ o Coolinato$s

Zubereitung

Den Vanillepudding wie auf der Packung beschrieben
zubereiten und in die 8 Herzformen fillen. Den Pudding
abRuhlen lassen bis er stockt.

In der Zwischenzeit die Erdbeeren mit dem Zucker pirieren.

Die abgeRUhlten Férmchen vorsichtig auf Rleine
Dessertteller stiirzen und die nun zu sehende herzférmige
Aussparung mit dem FruchtpUrree fillen.

Tipp: Natirlich Rénnen Sie auch andere Obstsorten
wie Himbeeren oder Mango pirieren.

SchoRkoladenpudding mit Schlagsahne ist ebenfalls ein
sehr leckReres und schnelles Dessert und macht in der
schdénen Herzform richtig was her.

bon appétit!

Folgt uns auf ﬁ o
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PAPRIKA-
TOMATEN
HERZTARTE-
LETTES MIT

SCHAFSKASE

in der Coolinato
Herztarteletteform

Teig-Zutaten firr 8 Herzen

+.250 g Mehl

» 125 g Ralte Butter

- 1Eigelb

« 1TL Salz und Pfeffer

Fir die Fillung

« 2 rote Paprikaschoten gewdirfelt
« 300 g Kirschtomaten in Scheiben
- 2 Knoblauchzehen fein gewirfelt
» 1Zwiebel gewdirfelt

- 2 EL Olivendl

« 0,5 TL getrockneter Rosmarin

+ 0,5 TL getrockneter Thymian

Fir den Guss

« 150 g SchafsRase

« 4 EL Sahne

- 150 g griechischer Joghurt
« 1Ei, Salz und Pfeffer

Zubereitung:
ca. 45 Minuten

Insgesamt inRl. Backzeit:
ca. 1,5 Stunden

Coolinato e

Zubereitung

Das Mehl mit der Ralten Butter, dem Salz und dem Eigelb
zligig zu einem glatten Teig verkRneten und in einer
Frischhaltedose in den KihlIschrank stellen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die gewirfelten
Zwiebeln mit dem Knoblauch 2 Minuten andinsten.

Die Paprikawirfel hinzufigen und weitere 10 Minuten
dinsten. AnschlieBend die Krduter und Tomatenscheiben
dazugeben und mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.
Den Herd abschalten.

Den SchafsRase in einem hohen GefaR fein zerbréseln
und mit der Sahne pirieren. Am Besten einen Pirierstab
benutzen. Joghurt und Ei hinzufiigen und den Guss mit

Pfeffer und Salz cremig rihren.

Nun den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und dinn
ausrollen. Die 8 Herzformen und auch den Rand mit dem Teig
auslegen und die Formen auf ein BacRblech setzen. Bei 180°C
im vorgeheizten Ofen auf der 2. Schiene von unten 10 Minuten
backen. Das Blech Rurz herausnehmen und die Gemuse-
mischung in den Tarteletteformen verteilen und anschlieRend
die Schafskdsemischung Uber das Gemise gieRen. Weitere
20 Minuten backen, die Tartelettes etwas abRihlen lassen
und vorsichtig aus den Férmchen 16sen. Mit einem frischen,
grinen Salat ein lecReres Rleines Mittag- oder Abendessen.

Tipp: Sollte die Zeit Rnapp sein, nehmen Sie fertigen

Tarteteig aus dem Kihlregal.
Folgt uns auf ﬁ o

bon appétit!
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FRUHSTUCKS-
HERZ MIT

LACHSTATAR

in der Coolinato
Herztarteletteform

Zutaten fir 8 Herzen

« 8 Eier

- 8 EL Milch

« Salz

- gemahlener Mushat

« 200 g Rducherlachs

« Zitronensaft

- 1/2 Bund Dill

- Pfeffer

- mittelscharfer Senf
(nach Bedarf)

Zubereitung:
ca. 20 Minuten

Insgesamt inRl. Backzeit:
ca. 35 Minuten

Coolinato 88

Zubereitung

Den Lachs in feine Streifen schneiden und mit frisch
gehacktem Dill vermischen. AnschlieRend mit Zitronensaft,
Pfeffer und evtl. etwas Senf abschmecken.

Die Eier mit Milch, Salz und MusRat in einem GefaR mit
Ausgiellippe verrihren. Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Die 8 Herzformen auf ein Backblech stellen, mit der Eimasse
befillen, in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten backen.

Die Férmchen kurz abRihlen Iassen, dann vorsichtig
stirzen und mit dem Lachstatar deRorativ servieren.

Tipp: Dieses optisch sehr schdne Eiergericht passt
wunderbar zu einem Geburtstags-oder MuttertagsfrihsticR,
oder auch einfach nur so.

Fur eine vegetarische, fischfreie Variante bereiten Sie
Kirschtomatensalat oder gedinstete Champignons
als Beilage zu.

bon appétit!

Folgt uns auf ﬁ o



