14

EINZEL-PORTIONEN
ZUM BACKEN

2007425,

REISTGRTCHEN
§

EINZEL-PORTIONEN
AUFTAUEN & SERVIEREN

2104716

RICE TARTLET
o)

175 g & @1M,4em

& 30 B8 120

& 30 Min.

&3 170°C 170°C fisr 37-39 Min.

142 g ¢ @10em
& 3x12 B 66

10 Stunden im Kihlschrank (4-7°C)

oder 3 Stunden bei Raumtemperatur (22°C)

o
o
o

e

Blatterteig-Tortchen gefiillt mit hausgemachter Reiscreme, angereichert mit Eiern und
Zucker.

W

Ein belgischer Klassiker. Mirbeteig Tartlet gefillt mit einer fluffigen Reiscremefiillung.

2104718

g)ANGIPANE TARTLET

{5%

), i
£ ‘:’P@
N5g & @10em
& 3x12 88 66
i%‘i 3 Stunden im Kishlschrank (4-7°C)

oder eine Stunde bei Raumtemperatur (22°C)

Ein belgischer Klassiker. Miirbeteig Tartlet gefiillt mit leckerer Frangipane aus echten
Mandeln.

2104717

Cngl\NGIPI-\NE TARTLET

<3
N5g & @10em

& 3x12 BB 66

i’% 3 Stunden im Kishlschrank (4-7°C)

oder eine Stunde bei Raumtemperatur (22°C)

Ein belgischer Klassiker. Miirbeteig Tartlet gefiillt mit leckerer Frangipane aus echten
Mandeln und glasiert mit Zuckerglasur.

2104755

A@I;RIKUSEN TARTLET

N5g ¢ @82em
& 2x14 B8 96
3?2 5 Stunden im Kihlschrank (4-7°C)

oder eine Stunde bei Raumtemperatur (22°C)

Miirbeteig Tartlet gefillt mit leckerem Aprikosenpiree, dekoriert mit einem Gitter aus
Mirbeteig.



2104741

%@ESILIENNE TARTLET

2104756

PFLAUMEN TARTLET
©

N4ag ¢ @82em
& 2x14 = 96

:3?2 10 Stunden im Kiihlschrank (4-7°C).

N5g ¢ @82em
& 2x14 B8 96
% 5 Stunden im Kishlschrank (4-7°C)

o
o
°

oder eine Stunde bei Raumtemperatur (22°C)

Ein belgischer Klassiker. Miirbeteig Tartlet gefiillt mit leckerer Vanillecreme und dekoriert
mit Sahnehaube. GroBziigig bestreut mit gehackten, gerdsteten & karamelisierten
Haselnijssen.

2104722

%F;FEL—FRANGIPANE TARTLET

Mirbeteig Tarflet gefiillt mit leckerem Pflaumenpiiree, dekoriert mit einem Gitter aus
Mirbeteig.

2104720

I%:)MBEER CRUMBLE TARTLET

105 g & @82cm
& 2x14 B8 96
:3?2 10 Stunden im Kihlschrank (4-7°C).

105¢g & @8,2cm
& 2x14 BE 96
3?2 3 Stunden im Kihlschrank (4-7°C)
oder eine Stunde bei Raumtemperatur (22°C)

Miirbeteig Tartlet gefillt mit leckerer Vanillecreme und Frangipane aus echten Mandeln,
dekoriert mit belgischen Apfelwiirfeln. Vollendet mit einer Aprikosenglasur.

Mirbeteig Tartlet mit reiner Butter und gefiillt mit Rihrkuchen und Himbeer-Coulis.
Dekoriert mit echten Himbeeren und Kriimeln.

2104721

%IABARBER-ZITRUNEN TARTLET

{2 “‘ﬁ’

£

.
&"
s .n

“

1N0g ¢ @82cm

& 2x14 B2 96

r

{

??2 10 Stunden im Kihlschrank (4-7°C)

Mirbeteig Tartlet mit reiner Butter und gefilllt mit Zitronenrishrkuchen. Dekoriert mit

Rhabarberstiicken. Vollendet mit einer Aprikosenglasur.

5002090

MATTON TARTLET
©

= \
135¢
& 100
% 90 Min.
& 170°C 170°C fisr 30 Min.

Zucker. Eine lokale belgische Spezialitét.

.\Vr

"BI(':'Mer'eig-Tiirkhen mit einer Fiilllung aus Quark (Vollmilch + Buttermilch), Eiern und
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SCHOKOLADEN
BIRNEN
TARTLET

Tartlet aus Kakaomiirbeteig und Butter, gefillt mit
mit einer Schicht Birnenkonfitire, gefolgt von
einer Mischung aus belgischer Schokolade

und einer reichhaltigen Frangipane aus echten
Mandeln. Gekrént mit saftigen Birnenstiicken und
best&ubt mit Puderzucker.

2104742 @ @

130 g & ©@82cm
& 2x14 B8 96
??5 6 Stunden im Kihlschrank (4-7°C)

76

ZITRONEN-
BAISER
TARTLET

Mirbeteig Tartlet mit reiner Butter und gefillt
mit zartem Zitronenpudding. Gekrént mit
karamelisiertem Baiser.

2104740
90g ¢ @82cm
& 2x14 BB 96

3?2 6 Stunden im Kihlschrank (4-7°C)

TARTLET BODEN
AUFTAUEN & SERVIEREN

2104745

E%RTLET BODEN UNGEFULLT

369 ¢ @82em
2x14 B8 96
30 min. im Kihlschrank (4-7°C)

oder 15 min. bei Raumtemperatur (22°C)

Mirbeteig Tartlet mit reiner Butter, bereit zum fillen.

2104746

{%RTLET BODEN MIT CREMEFULLUNG

76g S @ 8,2cm
&7 2x14 B8 96
:3?2 6 Stunden im Kishlschrank (4-7°C)

Miirbeteig Tartlet mit reiner Butter und gefillt mit Suisse Creme: bestehend aus

Vanillecreme und sanfter Schlagsahne.




TARTLET
BODEN MIT

SCHOKOFULLUNG

Kakaomirbeteig Tartlet mit reiner Butter, gefillt
mit belgischer Milchschokoladen-Mousse.

2104747 @

86g & ©@82cm
& 2x14 B8 96
i?ﬁ 6 hrs. in the refrigerator (4-7°C)

EINZEL-PORTIONEN
AUFTAUEN & SERVIEREN

2104510

ECLAIR

105 ¢
& 4x5 B2 2
% 540 Min. bei 4-7°C

Typisch belgisches “Eclair”, mit Vanillepudding gefiilltes Brandteiggebiick, dekoriert mit
Ganache aus dunkler Schokolade.
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