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OBSTBAU @ WINKLER

Birnen-Zimt Tartlettes

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten || Kuhlzeit: 1 Stunde || Backzeit: ca. 20 Minuten

Tutaten

Far den Teig:

e 1Ei

e 250g Mehl

e 50g Zucker

e Salz

e 140 g kalte Butter

e Butter zum Fetten der Formen

e Zimt

Fur das Kompott:

e 3 Birnen

2 EL Zitronensaft
30 g Zucker

1TL Speisestarke
Zimt

7 wboeitine

1.FUr den Teig das Ei trennen. Eigelb mit Mehl, 30 g Zucker, 1 Prise Salz und

kalter Butter in Stuckchen in eine Schussel geben. Mit den Knethaken des
RUhrgerates kurz vermischen, dabei etwas Wasser zugeben. Mit den Handen
zu einem glatten Teig verkneten, in Frischhaltefolie wickeln und circa 1
Stunde kalt stellen.

2.Fur das Kompott die Birnen schalen, vierteln, entkernen und in Stlucke
schneiden. Mit Zitronensaft und Zucker zugedeckt bei mittlerer Hitze kochen
lassen. Starke mit 2 EL kalten Wasser glatt rhren und dazu geben und fur
weitere 2 Minuten ruhren. 1 Messerspitze Zimt einrGhren und abkuhlen
lassen.

3.Den Backofen auf 180°C Grad vorheizen.

4. Tartelettformchen fetten. Den Teig ausrollen und die Formen damit auslegen.
Das Kompott in die Formen verteilen. Eiweil3 verquirlen und den Teigrand
damit bestreichen. Den restlichen Teig als Streifen schneiden und wie ein
Gitter Uber die Férmchen legen, leicht andrucken.

5.20 g Zucker und 1/2 Teeléffel Zimt vermischen und Uber die Tértchen streuen.
Im hei3en Ofen circa 30 Minuten backen.

: ; : ) ohgthawsinklen
Wir freuen uns Uber euer Feedback, eure nachgemachten Gerichte oder eigene het ’
Kreationen aus unseren Produkten. Schickt uns gerne eure Bilder H @ hofladen@ohsthaw-winkle.de



