Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Holundertortchen
Ein Rezept von Holundertdrtchen, am 28.06.2026
Zutaten
125g Mehl 3EL Zucker
Salz 125g Magerquark
125g kalte Butter 100g Marzipanrohmasse
1 Bio-Zitrone 300g Frischkase
2 Eier 50 ml Holunderbliitensirup
50g Zucker 2TL Speisestarke
150 g Sahne 150 g griechischer Joghurt
75 ml Holunderblitensirup 2 Packchen Bourbon-Vanillezucker
Mehl zum Arbeiten Butter fiir die Férmchen

getrocknete Hiilsenfriichte zum Blindbacken

Rezeptinfos

Portionsgrofe 6 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 670 kcal

Zubereitung

Fur den Teig das Mehl mit Zucker, 1 Prise Salz, Quark und Butter in Stiickchen auf der Arbeitsflache zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie gewickelt mind. 2 Std. kiihl stellen.

Den Backofen auf 190° vorheizen und die Tarteletteférmchen (am besten mit herausnehmbarem Bdden) mit Butter
einfetten. Den Teig in sechs gleich groRe Stiicke schneiden, auf der bemehlten Arbeitsflache zu Kreisen von je 13cm @
ausrollen und die Férmchen damit auskleiden. Die Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit Backpapier
belegen, mit getrockneten Hiilsenfriichten befiillen und im Ofen (Mitte) ca. 15 Min. blind vorbacken.

Inzwischen fiir die Fullung das Marzipan reiben. Die Zitrone heil® waschen, trocken reiben und die Schale abreiben.
Frischkase, Zitronenschale, Eier, Holunderblltensirup, Zucker und Speisestarke verriihren. Marzipan dazugeben und
alles kurz mit dem Stabmixer purieren.

Die Férmchen herausnehmen (den Backofen eingeschaltet lassen), die Hiilsenfriichte mit den Backpapieren entfernen
und die Boden kurz abkiihlen lassen. Dann die Frischkdsemasse auf den Boden verteilen. Die Tortchen im Ofen (unten) in
ca. 25 Min. fertig backen. Aus den Férmchen l6sen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Inzwischen fiir den Holunderbliitenschaum die Sahne mit den Quirlen des Handrlhrgerats steif schlagen. Den Joghurt
mit HolunderblUltensirup und Vanillezucker verriihren und die Sahne unterheben. Jeweils einen Klecks
Holunderbliitenschaum auf die Tértchen geben und nach Belieben mit gezuckerten Holunderbliiten verzieren.
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