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.~ Zutaten

- Zubereitung
200 g Mehl 509 Zartbitter- :
100 g Butter kuvertire 1. Fur den Teig Mehl, Butter, Salz und 2 EL
~ 250g Himbeeren 4EL  Zucker Zucker miteinander verkneten, sodass
150 ml- Wasser 1 Pck. Sahnesteif ~ kleine-Krimmel entstehen. Soviel Wasser
250 ml Kokosmilch 1 Prise Salz unterkneten bis ein verarbeitbarer Teig
entsteht.

. Teig dUnn ausrollen und Kreise im Durchmesser
von ca. 10-20cm ausstechen. Teigkreise in eine
Muffinform geben, mit einem Stlick Backpapier
bedecken und mit Linsen beschweren. Im Back
ofen bei 170°C Umluft 15-20 Minuten backen.

. Gekihlte Kokosmilch mit Sahnesteif und'2 EL
Zucker aufschlagen. Kuvertire im Wasserbad
schmelzen lassen.

. Abgekihlte Tértchen innen mit Kuvertlre aus-
streichen, die Kokoscreme einftillen und mit
Himbeeren belegen.

Wir wiinschen lhnen viel Freude bei der
Zubereitung und guten Appetit!

Ein knackiger Salatkopf, nass vom Tau. Prallrote Tomaten,
duftendes Basilikum: Alles, was eine Mahlzeit frisch und
lecker macht, liefern wir schnell und direkt. “Frisch von
Hier” — dieses Motto fasst zusammen, was uns wichtig ist.
Wir bieten nur das Beste von hier, erntefrisch aus Baden
und der Pfalz.
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