Bldatterteig-Beeren-Toértchen

Fiir vier Portionen

4 Platten TK Bléatterteig Mehl zum Ausrollen Butter zum Ausfetten
8 Tartelettformen ca. 10 cm 150 g zimmerwarme Butter 2 EL Puderzucker
300 g abgekiihlter Vanillepudding 500 g gemischte Beeren Minze, Puderzucker

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Blitterteig 15 Minuten antauen lassen.
Danach je zwei Blétter {ibereinander legen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zur doppelten
Grofle ausrollen. Acht Teigkreise von etwa 14 Zentimeter Durchmesser ausstechen. Tartelettform-
chen ausfetten und mit Mehl bestduben. Blitterteig hineinlegen und die {iberstehenden Rénder
in die Form einschlagen, so dass ein dickerer Rand entsteht. Im vorgeheizten Backofen bei 200
Grad zehn Minuten backen. Anschlielend abkiihlen lassen. Fiir die Fiillung Butter mit dem Pu-
derzucker in einer Schiissel fiinf Minuten schaumig schlagen. Den kalten Pudding essloffelweise
zugeben und unterschlagen. Die Buttercreme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und kalt
stellen. Beeren verlesen und die Erdbeeren vierteln. Blatterteighoden mit der Creme fiillen und
die Beeren darauf verteilen, mit Puderzucker bestduben und mit frischer Minze garnieren.
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