Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Puchheimer Tortchen

Ein Rezept von Puchheimer Tortchen, am 13.03.2024

400 g

24
24
1 Zweig

25¢
60g

200g
30g

Mirbeteig (siehe Rezept-Tipp)

FUR DIE NUGATFULLUNG:
Rosinen
ganze Haselnusse

Rosmarin

FUR DEN KARAMELL:
Sahne

Zucker

FUR DIE GANACHE:

Zartbitterkuvertiire

Butter

AURERDEM:
Ausstecher (0 cm @)

Einwegspritzbeutel

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
3EL
350¢g
10g
20g
100¢g
12
Rezeptinfos

Rum

Nussnougat

Honig

Butter

Sahne

Papier- oder Silikonférmchen zum Blindbacken

PortionsgroBe Fir 12 Silikonférmchen (a ca. 90 ml) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 375 kcal

Zubereitung

l. Den Miirbeteig nach dem Grundrezept (siehe Rezept-Tipp) zubereiten und kiihlen. Fiir die Fiillung die Rosinen mit Rum
bedecken und tiber Nacht einweichen. Die Niisse in einer kleinen Pfanne ohne Fett ca. 5 Min. résten, dann beiseitestellen.

2. Backofen auf 180° vorheizen. Den Teig etwa messerriickendick (ca. 3 mm) ausrollen. Mit einem Ausstecher 12 Kreise
ausstechen. Die Teigkreise in die Silikonférmchen legen. Uberstehenden Teig abschneiden. Die Teigkreise mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Dann ein zweites Silikonférmchen daraufgeben. Im Ofen (Mitte) 7 - 10 Min. backen. Die
Tortchen auskiihlen lassen. Die Silikon formchen abziehen und die Tértchen herauslosen.

3_ Nugat in einer Schissel liber dem heiRen Wasserbad schmelzen lassen. In jedes Tortchen je 2 Haselnilisse und
Rumrosinen legen. 100 g Nugat beiseitestellen. Tértchen mit tibrigem Nugat fiillen. Rosmarin waschen und trocken
schiitteln. Nadeln fein hacken und iber den Nugat streuen. Die Tértchen kalt stellen.
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4. Sahne und Honig erwdrmen. Den Zucker in einer Pfanne goldbraun schmelzen lassen. Butter unterriihren und mit Sahne
ab loschen (Vorsicht heif}!) und unter Rithren kdcheln lassen, bis der Zucker geldst ist. Den Karamell beiseitestellen und
abkiihlen lassen, dann auf den Tortchen verteilen.

5. Die Kuvertire fein hacken. Sahne und Butter aufkochen, die Kuvertiire unterriihren und schmelzen lassen. Die Ganache
auf die Tortchen geben und abkiihlen lassen. Beseitegestelltes Nugat mit einem Spritzbeutel in Tupfen auf die Tértchen
spritzen.
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