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- PUDDINGTARTE OHNE BODEN
{2 MIT KNACKIGER KARAMELLKRUSTE

Zubereitung

Den Backofen auf 140 °C (120 °C Umluft/Gas Stufe 3) vorheizen.
Eine 28 cm groBe Tarte-Form leicht einfetten.

Zutaten Die Sahne auf dem Herd in einem kleinen Topf zusammen mit der halbierten Vanilleschote
oder -essenz aufkochen.
11 Sahne Das Eigelb zusammen mit dem Zucker in einer separaten Schissel verquirlen. Nicht zu
1 Vanilleschote lange: Es darf kein Schaum entstehen.
oder 10 ml Vanilleessenz Die Vanilleschote aus der Sahne nehmen und die warme Sahne unter stdndigem Rihren
16 Eigelb langsam unter das Eigelb rihren.
150 g Zucker Die Mischung anschlieBend zuriick in den Topf geben und auf niedriger Stufe handwarm
Eine Prise Salz erwarmen. Vorsichtig: Nicht zu heil werden lassen, sonst gerinnt die Mischung.
Nun die Masse in die Tarteform gieBen.
Fiir das Karamell Dann die Tarteform in einem mit Wasser gefiillten Blech (im Wasserbad) und mit Folie zu-
150 g Zucker gedeckt fir ca. 1,5 Stunden im Ofen backen, bis sie fest ist. AnschlieBend die Tarte voll-
50 ml Wasser standig auskihlen lassen.

Fir das Karamell den Zucker in einem Topf bei niedriger Hitze auf den Herd langsam kara-
mellisieren lassen. Nicht unbeaufsichtigt lassen, da er schnell anbrennen kann.

Sobald der Zucker eine dunkle karamellfarbene Braunung angenommen hat, vom Herd
nehmen und auf eine Silikon-Backmatte oder -Backpapier gieBen. Dabei das Karamell mit
einer Kochkelle gleichmaBig zu einem Kreis in der GroBe der Tarteform verteilen.

Das Karamell auf Raumtemperatur abkiihlen und vollstandig erkalten lassen.
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KRAUTER-GEWURZ-COUSCOUS

MIT FENCHEL-APRIKOSEN-GEMUSE

Zutaten fur 4 Personen

800 g fertig gegarter Couscous
60 g Mandelstifte

60 g Rosinen

800 g Fenchel

6 Stk. Aprikosen

40 g Aprikosenmarmelade

50 ml WeiBwein
Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer, Ras el Hanout
Thymian, Schnittlauch, Rosmarin

12 AKtiv & Gesund

Zubereitung

Den Couscous mit einem halben Teel6ffel Ras el Hanout nach Gebrauchsanleitung
zubereiten. Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Rosinen, Mandel-
stifte, fein gehackten Schnittlauch und Rosmarin mit zum Couscous geben.

Vom Fenchel die oberen, diinnen Stiicke und das Fenchelkraut abtrennen und in
feine Streifen schneiden. Den restlichen Fenchel, und die halbierten Aprikosen
durch den Scheibenschneider driicken. Die Fenchelscheiben von beiden Seiten in
einer Pfanne anbraten und zur Seite legen. Die Hitze herunter drehen, die feinen
Fenchelstreifen kurz anbraten und den Thymian in die Pfanne zupfen Aprikosen-
marmelade und WeiBwein dazu geben und alles etwas reduzieren lassen. Den
Fenchel und die Aprikosenscheiben mit in die Pfanne geben und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Rezept und Foto: GEFU



VEGANE SCHOKOTARTE

Zubereitung Zutaten

Mehl, Natron, Kakao, Salz und Zucker * 150g Mehl
mischen. Wasser, Ol und Essig separat « 1 TL Natron

in einer Schissel mixen. Nach und » 50g Kakaopulver
nach die trockene Mischung zugeben. * Prise Salz

Die Masse in eine gefettete Tarteform « 2009 Zucker

(35 x 11 cm) oder Obstbodenform (@ « 200ml Wasser

20 cm) geben, glattstreichen und ba- « 75ml Ol

cken. Nach dem Backen stiirzen und « 15ml Essig

erkalten lassen. « 2009 Erdnussbutter

« 2009 dunkle Kuvertire
Auf den erkalteten Kuchen die weiche
Erdnussbutter verstreichen und im -
Kihlschrank etwas fest werden lassen.
Die Kuvertiire schmelzen und tempe-
riert auf der Erdnussbutter verteilen.

Die Tarte nochmals in den Kiihlschrank
stellen, bis die Kuvertire fest ist.

Bild von Jiirgen Brandes auf Pixabay

Bei 180°C Ober-/Unterhitze (160°C
Umluft) ca. 20-30 Min. backen.
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MINERALWASSER - ein natiirlich reiner Schatz der Erde

Wasser ist nicht gleich Wasser! Nur ein kleiner Teil des
Trinkwassers ist ein hochwertiges Mineralwasser, welches
als einziges Lebensmittel in Deutschland amtlich aner-
kannt werden muss.

In Deutschland gibt es mehr als 500 amtlich anerkannte Mi-
neralwasser. Eines davon ist das ,Stephanie Mineralwasser”
vom regionalen Mineralbrunnenbetrieb LABERTALER, welches
natrium- und kochsalzarm ist und sich somit bestens fir die
Zubereitung von Babynahrung eignet.

Eine lange Reise durch meterdicke Ton- und Gesteinsschich-
ten, seit 5000 Jahren geschiitzt in den Tiefen der Erde - das
ist das Geheimnis der Reinheit und der natiirlich ausgewoge-
nen Mineralisierung des LABERTALER Mineralwassers aus
dem Stephanie Brunnen. Angereichert aus der Natur mit
wertvollen Mineralien wie zum Beispiel Calcium und Magne-
sium versorgt es ideal unseren Korper. Durch die natirliche
Reinheit muss es nicht abgekocht oder aufbereitet werden.
Ebenso finden sich auch keine Medikamentenriickstande,
SuBstoffe oder andere Abbauprodukte im jahrtausend alten
Mineralwasser namens ,Stephanie Brunnen”. Eben ein echter
Schatz der Natur!
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Qualitat wird beim regionalen Familienunternehmen groBge-
schrieben, aber nicht nur das, auch soziales Engagement ist
fur die Firma LABERTALER selbstverstandlich. Wer regional
einkauft, leistet einen Beitrag zum Umweltschutz und zum Er-
halt von mittelstandischen Traditionsunternehmen mit vielen
wichtigen Arbeitsplatzen in der Heimat.

Mehr Info unter www.labertaler.de




Zutaten

Fiir den Teig
e 375 g Butter, Raumtemperatur
» 3759 Zucker

» Abrieb von 3 Zitronen
+ 6 Eier

» 420 g Mehl
« 15 g Backpulver
* 90 ml Milch

Fiir die Zitronenglasur
« Saft von 3 Zitronen
» 100 g Zucker

Fiir die Zitronen-Buttercreme
« 120 g EiweiB, Raumtemperatur
* 300 g Zucker

* 400 g Butter, Raumtemperatur
« Abrieb von 3 Zitronen
e Erdbeermarmelade

Zubereitung

1) Alle Zutaten fur die Zitronenglasur in einem Topf ver-
mengen und zum Kochen bringen. Dann die Hitze reduzie-
ren und alles so lange einkdcheln lassen, bis die Glasur eine
leicht sirupartige Konsistenz erreicht hat. Vom Herd nehmen
und ruhen lassen.

3) Backofen auf 160°C (140°C Umluft/Gas Stufe 3) vorhei-
zen.

4) Die herzformige Springform einfetten und mit Backpa-
pier auslegen.

5) Die Eier einzeln nacheinander gut unterrihren.

6) AnschlieBend Mehl und Backpulver vermischen und die
trockenen Zutaten zusammen mit der Milch unter die Ei-
Zucker-Mischung rihren.

7) Alles zu einem glatten Teig verriihren und den Teig an-
schlieBend in die gefettete Kuchenform geben.

8) Kuchenform in den vorgeheizten Backofen stellen und
fuir 80 Minuten backen.

9) Die Form aus dem Backofen nehmen und abkiihlen las-
sen.

10) Dann mit einem Holzstabchen Locher in den Kuchen
stechen und die Glasur darlber gieen.

Rezept und Foto: © 2022 Le Creuset - www.lecreuset.com
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11) Den Kuchen noch einmal 20 Minuten auskthlen lassen
und dann aus der Form nehmen.

12) Fir die Buttercreme zunachst fir ein Wasserbad einen
kleinen Topf auf dem Herd zu einem Drittel mit Wasser ful-
len und zum Kochen bringen.

13) In einer Schiissel EiweiB und Zucker vermischen und
dann Uber den Topf mit dem heiBen Wasser stellen. Die Zu-
cker-EiweiB-Mischung solange tiber dem Wasserbad rih-
ren, bis der Zucker sich aufgeldst hat.

14) Dann die gekochte Zucker-EiweiB-Mischung in eine
Rihrschissel umfillen und mit einem Handrihrgerat oder
Schneebesen schlagen, bis die Schiissel ausgekuhlt ist und
die Meringue geschmeidig und glanzend aussieht.

15) Dann die gesamte Butter hinzugeben und gut unter-
mengen.

16) AnschlieBend auf niedriger Stufe den Zitronenabrieb
unterriihren, bis die Masse erneut geschmeidig und glan-
zend ist.

17) Den abgekiihlten Kuchen nun mit der Buttercreme gla-
sieren. Dazu zundchst den Kuchen horizontal halbieren. Erd-
beermarmelade zwischen die Scheiben streichen und die
Kuchenscheiben wieder tbereinander legen. Nun die But-
tercreme auf der Oberflache verteilen und gut verstreichen.
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