Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Sommerliche, kalt-gelierte Erdbeer-Himbeertarte

Zutaten:
Fiir eine Tarteform:

Fir den Tarteboden:

115 g Mehl (Typ 505) plus 60 g Mehl
140 g Butter

25 g Zucker

V2 TL Salz

ca. 3-4 EL Eiswasser

Fir die Fiillung:

500 g Erdbeeren (oder 350 g Erdbeeren und 150 g
Rhabarber)

100 g Himbeeren

200 g Zucker

2 Packchen Tortenguss, rot

3 EL Erdbeer- oder Himbeermarmelade

Mark einer Vanilleschote

Saft und Abrieb einer 2 Zitrone

Eine Prise Salz

Optional: 2 cl Himbeergeist

Zubereitung

Fir einen knusprigen Boden die Butter in 1 cm Wiirfel schneiden und 30 Minuten tiefkiihlen.

In einen Blitzhacker 115 g Mehl mit 25 g Zucker und einem V2 TL Salz verriihren. Dann die eiskalten Butterwiirfel
zugeben und solange mixen bis eine kriimelige Masse entsteht. Die restlichen 60 g Mehl hinzugeben und
nochmal kurz mixen. Essloffelweise eiskaltes Wasser zugeben bis der Teig klumpt und sich mit der Hand zu
einem Teigballen formen lasst.



Sofort mit einem Nudelholz und etwas Mehl diinn auswalgen und eine bemehlte Tarteform damit auslegen. 30
Minuten ins Tiefkiihlfach stellen (oder 1 Stunde in den Kiihlschrank). Anschlielfend die Tarte mit einer Gabel
mehrfach einstechen, mit Backpapier belegen, Hiilsenfriichte darauf verteilen (z.B. getrocknete Bohnen oder
Linsen) und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft 20 Minuten blindbacken. Dann herausnehmen,
Hilsenfrlichte entfernen und die Tarte mit Erdbeer- oder Himbeermarmelade diinn bestreichen. Im Ofen 1
Minute nachbacken. Dann Ofen ausschalten und die Tarte im Ofen 5 Minuten nachziehen lassen.
Herausnehmen.

Fir die Fiillung Erdbeeren entgriinen, waschen und vierteln. Himbeeren kurz waschen. Eventuell Rhabarber
schalen und in 1 cm Stucke schneiden.

In einem Topf 300 ml Wasser mit 200 g Zucker, Mark einer Vanillestange, Zitronensaft und -abrieb, einer Prise
Salz und 2 Packchen Tortenguss verrithren und langsam zum Kochen bringen. Sobald alles 2 Minuten (riihrend)
sanft kdchelt, die Friichte zugeben und 30 Sekunden weiter riihren. Wer mochte verfeinert mit 2 cl
Himbeergeist.

Das Beerenkompott in die Tarte gielen und verteilen. Die Tarte erst bei Zimmertemperatur abkihlen lassen.
Vor dem Servieren im Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen (ca. 2 Stunden). Kalt mit Vanilleeis oder
geschlagener Sahne servieren.



