Maronen-Nuss-Tortchen

Kategorie: Dessert

Rezept Nr.: 371

Portionen: 4

Zutaten Mengen Bemerkungen

Blatterteig 4 Boden roh

Maronen 250 Gramm vorbereitet, eingeschweillt oder als Piréee
Créme fraiche 3 EL

Puderzucker 3 EL

Vanilleschote 1 Stick oder Vanillaroma

WalnuRRkerne 125 Gramm

Zubereitung

1. Vier kleine Tortenférmchen leicht buttern und im - auf 200°vorgeheizten Ofen - blind backen. Nach c a. 20
Minuten aus dem Ofen nehmen und erkalten lassen.
2. Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark auskratzen und zur Créme fraiche geben.

3. 12 schéne Nulkerne zur Seite legen.

2. Eingeschweifdte Maronen aus der Packung nehmen ca. 15 Minuten in heiRem Wasser blanchieren, abtropfen
lassen, Schote entfernen und wenn sie abgekihlt sind, im Mixer zusammen mit der ausgekratzten Vanilleschote,

den restlichen Nussen, dem Puderzucker und der Creme fraiche purieren.

4. Die Maronen-Nuss-Masse in die Tortenbéden fiillen und mit jeweils 3 Nul3kernen sternférmig dekorieren.

Lauwarm servieren, evtl. mit einem Klacks Sahne.
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