Vegane Vollkorn-Tartelettes mit Stracciatella-Quark & Erdbeeren

Letzten Samstag gab mir unser Lieblingsgemiisehandler die ersten Erdbeeren mit. Sie
¥var<}a}n zwar noch aus Italien, aber leuchteten schon in sattem Rot und dufteten wunderbar
ruchtig.

Allerdings war ich etwas ratlos, was ich Schones damit backen konnte. SchliefSlich kam mir
durch eine Version meines veganen Zupfkuchens, den ich fur Gaste backte, die Idee.

Der ubrige Sojagurt durfte iiber Nacht im Sieb abtropfen und zu ,Quark” werden. Diesen
Tipp hatte ich neulich bei einem bunten Biffet-Abend von einer Bekannten bekommen, die
leckeren veganen Krauterquark mitgebracht hatte.

Aus frisch gemahlenem Dinkelmehl wurde ein schneller Mirbteig geknetet und in meinen
franzosischen Creme brilée-Formchen gebacken. Der ,Quark” bekam eine Ladung Schoki
und AgavendicksaftsiilSe und wurde mit den Erdbeeren in die Teigformchen gebettet.
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Die Tartelettes sahen nicht nur total hibsch aus, sondern schmeckten auch super lecker.
Die Menge ist etwas schwer zu schatzen, denn sie hangt von der GrofSe eurer Formchen ab.
Ich hatte aus 400 g Sojagurt 3 Tortchen gemacht. Die Teigmenge ergibt je nach GrofSe ca. 6
Tartelettes. Wenn ihr keine Formchen habt, konnt ihr auch Muffinmulden nehmen. Dann
bekommt ihr naturlich sehr viel mehr kleine Tortchen.
Fur 6 Tartelettes:
TEIG
200 g Dinkel-Vollkornmehl (vorzugsweise frisch gemahlen)
100 g Dinkemehl 630
60 g Zucker
100 g Margarine, gewurfelt
Ca. 90 g Pflanzendrink
FULLUNG
800 g Sojagurt, abgetropft *
4 EL Agavendicksaft
4 EL Schokosplitter, zartbitter
Frische Erdbeeren, geputzt und langs halbiert
Minzblattchen und weitere Schokostuckchen zum Garnieren
* den Sojagurt am besten uber Nacht in einem Sieb mit einem Kuchenpapier abtropfen
lassen. Eine ausreichend grofSe Schussel unterstellen - der ,Quark” verliert ganz schon viel
Wasser!
Fur den TEIG alle Zutaten und ca. 50 g Pflanzendrink in eine Schussel wiegen und mit den
Handen zugig verkneten. Falls notig den restlichen Drink dazu wiegen und alles zu einem
homogenen Teig verkneten.
Den Teig gleichmafig in gefettete oder mit Backpapier ausgelegte kleine Formchen drucken
und einen Rand hochziehen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und die
Tartelettes bei 160 °C Umluft 15-20 Minuten backen, bis sie leicht goldbraun und gar sind.
Die Boden auf einem Gitter abkuhlen lassen, dann aus den Formen losen.
Fur die FULLUNG den abgetropften , Quark” mit der SulSe und den Schokostuckchen
verruhren und abschmecken.
Die Creme in die abgekuhlten Formchen geben und jeweils 4 Erdbeerhalften daran lehnen.
Jede Tartelette mit weiteren Schokostuckchen bestreuen und mit der Minze garnieren.
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Naturlich konnt ihr die Tortchen auch mit Butter und Sahnequark machen oder sogar mit
steif geschlagener Sahne fullen und anderes Obst verwenden. Da sind der Fantasie wie
immer keine Grenzen gesetzt. =)

Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch trotz Schmuddelwetter schon!

Eure Judith
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