
Zitronen-Törtchen mit Himbeeren

Für vier Personen
200 g Zucker 250 g Mehl 160 g Butter
1 Ei (Gr. M) 3 Zitronen, unbehandelt 300 ml Sahne
1 EL Speisestärke 250 g Himbeeren, frisch 2 EL Puderzucker
1 EL Butter 50 ml Wasser

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Das Mehl sieben und das Ei trennen. 150 Gramm
Butter in kleine Flöckchen portionieren. Anschließend 100 Gramm Zucker, das Mehl, die Butter
sowie das Eigelb zu einem glatten Teig verkneten. Tartelett-Förmchen mit der restlichen But-
ter einfetten, den Teig gleichmäßig hinein drücken und mehrmals mit einer Gabel einstechen.
Danach im Backofen auf der mittleren Schiene circa 15 Minuten backen, herausnehmen, fünf
Minuten ruhen lassen und anschließend vorsichtig aus den Förmchen stürzen. Eine Zitrone ab-
reiben und halbieren. Eine Hälfte in vier dünne Scheiben schneiden. Anschließend die restlichen
Zitronen auspressen. Anschließend 30 Milliliter Wasser, circa 120 Milliliter Zitronensaft, ein Tee-
löffel Zitronenabrieb und den restlichen Zucker in einem Topf aufkochen lassen, danach beiseite
stellen. Die Speisestärke mit dem übrigen Wasser anrühren und in den noch heißen Zitronensaft
einrühren. Das Ganze noch mal aufkochen lassen, in eine Schüssel füllen und bei gelegentlichem
Rühren abkühlen lassen. Die Sahne steif schlagen. Die Zitronencreme erneut gründlich verrüh-
ren und die Sahne unterheben. Die Zitronencreme auf den Törtchen verteilen und mit je einer
Zitronenscheibe belegen, rundherum die Himbeeren verteilen und mit Puderzucker bestäuben.
Das Ganze servieren.
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