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GU Rezepte
Rezept
Honigmond-Tortchen
Ein Rezept von Honigmond-Tortchen, am 28.06.2026
Zutaten
450 g Mirbeteig (siehe Rezept-Tipp) 6 g Salbei (5 Salbeistiele)
250g Sahne 40g Honig
40 g Butter 300g Zartbitterkuvertire
48 Himbeeren (ca. 150 g) Mehl zum Arbeiten
1 Ausstecher (0 cm @) 12 Papier- oder Silikonférmchen zum Blindbacken
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 12 Silikonférmchen (a ca. 90 ml) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 250 kcal

Zubereitung

]_‘ Teig nach dem Grundrezept (siehe Rezept-Tipp) zubereiten und ruhen lassen. Ofen auf 180° vorheizen. 450 g Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache etwa messerriickendick (ca. 3 mm) ausrollen. Mit einem Ausstecher 12 Kreise ausstechen.
Die Kreise in die Férmchen legen. Uberstehenden Teig abschneiden. Teigboden mit einer Gabel einstechen. Zum
Blindbacken jeweils ein zweites Silikonférmchen auf den Teig setzen. Im Ofen (Mitte) 7 - 10 Minuten backen.
Herausnehmen und die Boden auskiihlen lassen. Silikonformchen abziehen und die Boden aus den Férmchen l6sen.

2. Den Salbei waschen, trocken tupfen und grob hacken. Mit Sahne, Honig und Butter aufkochen, beiseitestellen und ca. 5
Min. ziehen lassen. Die Kuvertiire fein hacken. Die Salbeisahne durch ein Sieb gieRen, den Salbei ausdriicken. Die
Kuvertlre unterriihren und schmelzen lassen.

3. Die Himbeeren verlesen und 12 Beeren beiseite legen. Je 3 Beeren auf die Bdden legen. Die Salbei-Schoko-Sahne darauf
verteilen. Mit je 1 Beere verzieren. Die Tortchen 1 -2 Std. in den Kiihlschrank stellen, bis die Creme fest ist.
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