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Current rating 1. Click to rate.
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1 Bewertungen

115

Lemon Curd Tarte mit Beeren Topping
12 Stücke
Etwas Übung erforderlich
120 Min



Diese wunderschöne Tarte mit feinem Zitronenaroma überzeugt nicht nur durch ihre äusseren, sondern auch durch ihre inneren, sprich geschmacklichen, Werte!


Drucken

Teilen









Utensilien

Zutaten
Für den Teig
180 g
Mehl

40 g
Zucker

1 TL
Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste

1 Prise
Salz

115 g
Butter oder Margarine, kalt in Würfel geschnitten

1
Ei gross


Für das Lemon Curd
4 Stk.
Zitronen unbehandelt - Schale und Saft

200 g
Zucker

100 g
Butter in Würfel geschnitten

3
Eier gross

1
Eigelb

1 TL
Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste


Für das Topping
120 g
Butter oder Margarine, weich

350 g
Philadelphia® (Doppelrahm-Frischkäse) kalt

100 g
Puderzucker

1 TL
Dr. Oetker Bourbon Vanille Paste

150 g
Waldbeeren frisch oder TK
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Zubereitung:


Gesamt:










120 Min
Zubereitung:

40 Min

Backen:
30 Min
1


Für den Teig
Mehl, Zucker und Salz in eine grosse Schüssel geben und gut mischen. Die kalte Butter in Würfel schneiden, hinzugeben und mit den Händen gut vermengen, bis grosse Brösel entstehen. Das Ei und die Vanille Paste dazugeben und nun den Teig gut kneten. Sobald der Teig einigermassen kompakt ist, diesen zu einem Ball formen und die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben. Den Teig nun nochmals gut durchkneten, bis er nicht mehr an den Händen festklebt. Den Teig etwas flach drücken und in Klarsichtfolie einwickeln und ca. 1 Stunde im Kühlschrank kühlen. 
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Vorbereiten
Eine runde Wähen- oder Springform (Ø 17 - 18 cm) mit Dr. Oetker Backspray einsprühen oder gut mit Butter einfetten und bemehlen. Den Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 180 °C
Heissluft: 160 °C

Nun den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und einige Minuten stehen lassen.  Den Teig zwischen zwei Backpapierblätter legen und mit Hilfe eines Wallholzes zu einem Kreis von ca.  Ø 20 - 22 cm und 5 mm Dicke auswallen. Den ausgewallten Teig vorsichtig auf das vorbereite Blech geben und mit den Fingern am Boden und am Rand andrücken. Mit einem Messer den übrigen Rand entfernen. 

Getrocknete Bohnen auf den Teig legen (diese verhindern die Bildung von Luftblasen) und ca. 20 Minuten backen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.

Dannn die getrockneten Bohnen entfernen und für weitere ca. 10 Minuten backen. Danach aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter abkühlen lassen. 
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: 10 Min.
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Für die Lemon Curd
Zitronenschale,  -saft, Zucker, Butter und Vanille Paste in eine hitzebeständige Schüssel geben und im Wasserbad bei kleiner Flamme (Achtung, die Schüssel sollte das Wasser nicht berühren) rühren, bis die Butter geschmolzen ist und das Gemisch gut verrührt ist. 

In einer separaten Schüssel die Eier un das Eigelb mit einem Schwingbesen gut verrühren und zur Zitronen-Butter-Masse geben. Die Masse gut verrühren, für ca. 10 Minuten im Wasserbad köcheln und gelegentlich umrühren bis sie cremig wird. Wenn die Masse die Rückseite eines Löffels gut bedeckt und kleben bleibt, diese aus dem Wasserbad nehmen und abkühlen lassen - gelegentlich umrühren. Wenn die Lemon Curd-Masse abgekühlt ist, in die Tarte geben und mit einem Löffel glattstreichen. Ca. 3 Stunden im Kühlschrank kühl stellen.  
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Für das Topping
Die Waldbeeren mit ca. 2 - 3 EL Wasser in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze aufwärmen und gelegentlich rühren, bis die Beeren zu einem Püree werden. Dieses dann durch ein Sieb ziehen, sodass nur noch der Saft übrig bleibt. Den Saft abkühlen lassen. 

Die weiche Butter bei mittlerer Geschwinditkeit ca. 1 Minute mixen. Den Puderzucker löffelweise hinzugeben, ebenso die Vanille Paste und ca. 5 Minuten mixen, bis die Masse leicht und luftig wird. Nun den Frischkäse hinzufügen und nochmals weitere 2 Minuten mixen. 

Die Masse auf drei Schüsselchen verteilen und eine Schüssel zur Seite stellen. In die zweite Schüssel einen Esslöffel Beerensaft geben und mit Hilfe des Mixers mit der Buttercrème mixen. Bei der dritten Schüssel mit Buttercrème gleich verfahren, dieses mal aber 3 Esslöffel Saft hinzufügen, um eine dünklere Farbe zu erhalten. Auch diese wieder 1 Minute lang mixen. Die drei verschiedenen Buttercrème-Toppings jeweils in einen Spritzbeutel mit verschiedenen Tüllen geben und die Tarte nach Belieben damit dekorieren.  
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Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  155 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1436 kj
343kcal

22.80 g


13.21 g


29.04 g


21.22 g


5.10 g


0.26 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Schokolade-Lebkuchen mit Gewürzäpfeln[image: Logo Image]
Backen


95 MinEtwas Übung erforderlich
Schokolade-Lebkuchen mit Gewürzäpfeln
Zum Rezept






95 MinEtwas Übung erforderlich
Schokolade-Lebkuchen mit Gewürzäpfeln









Apfelpunktekuchen[image: Logo Image]
Backen


70 MinEtwas Übung erforderlich
Apfelpunktekuchen
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Apfelpunktekuchen









Herziger Osterhase[image: Logo Image]
Backen


60 MinEtwas Übung erforderlich
Herziger Osterhase
Zum Rezept






60 MinEtwas Übung erforderlich
Herziger Osterhase









Feine Quark-Rahm-Torte[image: Logo Image]
Backen


65 MinEtwas Übung erforderlich
Feine Quark-Rahm-Torte
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Feine Quark-Rahm-Torte









Lemon Curd Mohn Gugelhupf[image: Logo Image]
Backen


100 MinEtwas Übung erforderlich
Lemon Curd Mohn Gugelhupf
Zum Rezept






100 MinEtwas Übung erforderlich
Lemon Curd Mohn Gugelhupf









Lemon Curd Tartelettes[image: Logo Image]
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45 MinEtwas Übung erforderlich
Lemon Curd Tartelettes
Zum Rezept






45 MinEtwas Übung erforderlich
Lemon Curd Tartelettes









Saftiger Himbeer-Quark-Gugelhupf[image: Logo Image]
Backen


120 MinEtwas Übung erforderlich
Saftiger Himbeer-Quark-Gugelhupf
Zum Rezept






120 MinEtwas Übung erforderlich
Saftiger Himbeer-Quark-Gugelhupf












Folge uns
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Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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