Miirbeteig-Tortchen mit Erdbeer-Pudding

Fiir vier Portionen

150 ml Milch 1 Eigelb 15 g Speisestérke
100 ml Erdbeersirup 4 kleine Tartelett-Boden 400 g kleine Erdbeeren
1 EL Vanillezucker 100 g Schlagsahne Minze zur Garnitur

Fiir den Erdbeerpudding drei Essloffel Milch abnehmen und mit dem Eigelb und der Stérke
verrithren. Restliche Milch und den Erdbeersirup in einem Topf aufkochen. Sobald die Milch
kocht, den Topf vom Herd nehmen. Die angeriihrte Eigelbmischung in die Erdbeermilch gielen
und unterriihren. Den Topf zuriick auf den Herd stellen. Die Mischung unter Riithren aufkochen
und eine Minute kocheln lassen. Den Pudding in die vorbereiteten Tartelettbdden fiillen, glatt
streichen und kalt stellen.

Die Erdbeeren abbrausen, trocknen und die Kelchblatter abzupfen. Die Erdbeeren auf den er-
kalteten Puddingtortchen verteilen.

Sahne steif schlagen, den Vanillezucker dabei einrieseln lassen. Je einen Klecks Sahne auf jedes
Miirbeteigtortchen geben und mit Minze garnieren.
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