Zitronentortchen (Tartelettes au citron)

Ein Rezept von Léa Linster

Zutaten (fiir zehn Stiick):

Grundrezept flr den Mandelmirbteig (fir die Zitronentértchen wird nur 1/2 Teig bendtigt)
250 g Mehl (Type 405)

125 g weiche Butter

90 g Puderzucker

30 g gemahlene Mandeln (blanchiert)

1 Ei (M)

Salz

Crémeux au citron
4 Zitronen

2 Limetten

300 g Puderzucker
160 g weiche Butter
2 Eier (M)

2 Eigelb (M)

Baiser
2 Eiweild (M)
80 g Puderzucker

AuRerdem
Butter zum Einfetten

Utensilien

12 runde Férmchen (8 cm Q)
Spritzbeutel mit Sterntlle
Flambierbrenner



Zubereitung (circa 50 Minuten):

Fir die Crémeux au citron die Zitronen und Limetten auspressen, den Saft in eine Kasserolle
geben und den Puderzucker einriihren. Weiche Butter, Eier und Eigelbe hinzufligen und
unterrihren. Die Masse mit dem Schneebesen verquirlen und bei mittlerer Hitze erwarmen,
bis sie Blasen wirft. Flr die Tortchen 12 EL abmessen und in einer Edelstahlschissel
abkilhlen lassen.

Fur den MandelmUrbteig (Pate sablée amandes) Butter mit Puderzucker und 1 Prise Salz
cremig rihren. Das Ei hinzuflgen und grindlich einarbeiten. Die Mandeln und gesiebtes
Mehl zugeben und nur so lange verkneten, bis ein homogener Teig entsteht. Den Teig flach
driicken, abdecken und mindestens 30 Minuten im Kihlschrank kaltstellen.

Hinweis: Es handelt sich um ein Grundrezept fir Mandelmirbeteig von Léa Linster. Fur die
Zitronentdrtchen wird vom Teig nur die Halfte bendtigt.

Nun die Férmchen mit Butter einfetten. Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen, etwas
davon in jede Form geben und mit den Fingern so hineindriicken, dass Boden und Rand
bedeckt sind. Wenn der Teig nicht fest genug ist, schnell noch etwas Mehl unterkneten.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 150 °C) vorheizen. Die Formchen in den
Ofen auf die mittlere Schiene stellen und die Tértchen ca. 12 Min. backen. Anschlie3end
herausnehmen, den Teig sofort aus den Férmchen I6sen und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

Die abgeklhlte Crémeux au citron in die Toértchen flllen.
Fir das Baiser die Eiweile steif schlagen und den Puderzucker einrieseln lassen. Die

Baisermasse in einen Spritzbeutel mit Sterntille fillen und rundherum Tupfen auf die
Zitronencreme setzen. Das Baiser noch kurz mit einem Flambierbrenner abflammen.



