Kleine Matcha-Quark-Tarletts mit weilser Schokolade

kann gar nicht genau sagen, wie oft ich schon in Paris gewesen bin. Eine liebe Freundin von
mir lebt dort. Wir kennen uns seit der 8. Klasse, als wir an einem Schuleraustausch
teilnahmen. Damals wie heute sind wir sehr unterschiedlich und anfangs schienen wir auch
kein gutes Paar abzugeben. Vermutlich waren wir beide aber auch einfach noch zu jung und
zu schuchtern.

Obwohl der Kontakt beim ersten Mal also noch etwas ,holprig” war, kann ich mich noch gut
an meine erste Woche in Paris erinnern. Vor allem aber ans Essen. Marions Mutter kocht
unglaublich gut und verwohnte mich mit Brathuhn, Quiche Lorraine, Sandwiches aus
himmlischem Pariser Baguette mit Huhn und Mayonnaise und Rosinen-Brioche zum
Fruhstuck. Schon damals lernte ich also die franzosische Kuche zu schatzen, auch wenn mir
das zu dieser Zeit noch nicht so bewusst war. Ich fand einfach alles nur lecker und hatte
zudem grofSes Gluck: Andere aus meiner Klasse wurden wirklich schlecht versorgt und
manche konnte ich mit durchfuttern, so reichlich fiel mein Lunchpaket immer aus.

Trotz der Anfangsschwierigkeiten beschlossen wir, Kontakt zu halten. Bei vielen ware der
Briefkontakt sicher irgendwann eingeschlafen, aber da wir beide treue Seelen sind, geschah
das nicht und so entwickelte sich eine sehr spezielle aber innige Freundschaft zwischen uns.
Immer im Wechsel besuchten wir uns einmal im Jahr und meine Urlaube in Paris genielSe
ich noch immer in vollen Zugen. Ich fuhle mich nur halb als Touristin, denn wir
unternehmen viele Dinge, die normale Besucher niemals schaffen und ich sehe Dinge und
Ecken von Paris, die normalerweise nur Einheimische kennen.
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: - Heute,
als leidenschaftliche Naschkatze, liebe ich Paris einmal mehr aufgrund seiner Kiche, seiner
Boulangerien mit dem weltbesten Baguette und seiner Patisserien mit den himmlischen
Tortchen, Eclairs und Tartletts.

Zu Weihnachten bekam ich ein wunderbares Buch geschenkt: StifSes Paris. Verliebt in
franzosische Patisserie und Desserts von Michael Paul. Darin nimmt er die Leser mit auf
eine Tour durch Paris und verrat, wo es seiner Meinung nach die besten Macarons,
kandierten Maronen, Brioches, Apfelkuchen und Eiscremes gibt. Ich bekomme
(kulinarisches) Fernweh, wenn ich es durchblattere...

Was hilft dagegen? Sich inspirieren lassen und kleine Tartletts backen!

Ich hatte noch Mohnstreusel da, Quark und Matchapulver und so entstanden diese kleinen
Tartes. Naschkaters Kommentar nach dem ersten Bissen: ,Mhmm sind die gut! Die mussen
auf die Naschkatze!” Ganz knapp konnte ich drei fur die Fotos retten und ich hoffe, ihr
bekommt auch Lust auf kleine Fernweh-Gebacke! =)
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: “Naschkat:
aschka 30! Fiir 6

kleine Tarteformchen a 10 cm Durchmesser:
Murbeteig:
200 g Mehl + etwas zum Bearbeiten/Ausrollen
1 Prise Salz
75 g Puderzucker
90 g kalte Butter in kleinen Stiickchen
2 Eigelb
(evtl. 1 EL Milch oder Wasser)
Kasemasse:
1-2 geh. TL Matcha
50 g weilse Schokolade
4 EL Milch
1 geh. EL Puderzucker
350 g Quark
2 Eiweils (Schnee)
1 Prise Salz
nach Belieben Mandelblattchen oder Mohnstreusel zum Bestreuen
(nicht mehr als Y4 der Menge hier)

Mehl, Salz und Zucker in eine grofse Schiissel sieben. Die Butter zugeben und mit den
Flngerspltzen alles zu Krumeln verreiben. Die Eigelbe untermischen und mit den Handen
zugig zu einem glatten Teig kneten. Sollte er etwas zu trocken sein (ich denke, das hangt
von der GrofSe der Eier ab), ein klein wenig Fliissigkeit zugeben.
Den Teig in Klarsichtfolie gewickelt eine halbe Stunde kiihlen.
In dieser Zeit die Fullung zubereiten.
Die weilse Schokolade grob hacken und mit der Milch in einem Topf bei schwacher Hitze
schmelzen lassen.
Quark, Puderzucker, Matchapulver und die fliissige Schokolade verrithren. Abschmecken,
ob die Intensitat des Matchas und die Sufse stimmen.
Das mit dem Salz steif geschlagene Eiweils unterheben.
Eventuell die Streusel zubereiten. Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Den Teig auf etwas Mehl ausrollen und 6 kleine Tarteformchen damit auskleiden. Der Teig
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sollte bis zum Rand gehen. Mit der Riickseite eines Messers den uiberschiissigen Teig am
Rand abstreifen.

Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und die Formchen 5 Minuten backen.
Aus dem Ofen nehmen und kurz abkiihlen lassen. Falls der Boden sich beim Backen etwas
nach oben gewolbt hat, sinkt er nun wieder ein. Ansonsten noch einmal vorsichtig mit einer
Gabel hineinstechen.

Die Quarkmasse auf die Formchen verteilen und etwas glatt streichen. Mit Mohnstreuseln
oder Mandelblattchen bestreuen.

Etwa eine halbe Stunde backen, dabei im Auge behalten, damit sie nicht zu dunkel werden
oder ungleichmalig braunen.

Abkiihlen lassen und vorsichtig aus den Formchen stiirzen. Mit Puderzucker bestreut
servieren. [nurkochen]

—

. Habt
ein genussvolles Restwochenende und macht es euch schon bei dem nasskalten, grauen

Wetter! Der Fruhling kommt... =)
Eure Judith
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