Erdbeertarte mit Pistazien, Tonka & Zitronenfrischkiasecreme

Quelle: https://marenlubbe.de/2018/06/12/erdbeertarte-mit- pistazien-tonka- zitronenfrischkaesecreme/

Zutaten
Miirbeteig

o 80 g Puderzucker

e 120 g weiche Butter

e 25 g gemahlene Mandeln

e 1 Prise Salz

e 1Ei GI‘. M

e 200 g Mehl

e 1/3 Tonka Bohne, gerieben

Pistazien-Tonka Frangipane

e 50 g gemahlene griine Pistazien
e 1/3 geriebene Tonkabohne

¢ 50 g weiche Butter

e 50 g Zucker

o 25 g Ei, verquirlt

Zitronen-Frischkisecreme

e 170 g Vollmilch

o etwas geriebene Tonkabohne oder gemahlene Vanille
o 2 Eigelbe

e 40 g Zucker

e 15 g Stiarkemehl

e 1'% Blatt Gelatine

e 70 g Doppelrahm-Frischkése

e 10 g Puderzucker

« fein abgeriebene Schale einer halben Bio Zitrone
e 1 Teel. Zitronensaft

o 2 El. Erdbeermarmelade

Belag

e ca. 500 g frische Erdbeeren
o gehackte Pistazien

Zubereitung
Miirbeteig

Puderzucker und Butter cremig rithren, Mandeln, Salz, geriebene Tonkabohne und Mehl hinzufiigen und zusam-
men mit dem Ei zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einem Ziegel formen, in Frischhaltefolie wickeln
und 1/2 Stunde in den Kiihlschrank legen.

Danach den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze autheizen.

Den Teig 3 mm dick ausrollen und die Form bzw. den Ring (22 ¢cm Durchmesser) damit auslegen. Die Kanten
sauber abschneiden und den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen.

Die Tarte in den Gefrierschrank stellen, wihrend die Frangipane zubereitet wird.

Frangipane

Alle Zutaten gut miteinander verriihren, so dass eine luftige Creme entsteht. Die Frangipane auf dem vorbere-
iteten, gekiihlten Miirbeteigboden verstreichen und bei 180 Grad ca. 20-30 Minuten goldbraun backen. Auf
einem Rost komplett abkiihlen lassen.


https://marenlubbe.de/2018/06/12/erdbeertarte-mit-pistazien-tonka-zitronenfrischkaesecreme/

Zitronen-Frischkisecreme
Die Gelatine einweichen.

Die Milch in einen kleinen Topf gieflen und zusammen mit der Vanille oder Tonkabohne zum Kochen bringen.
Die Eigelbe in einer separatem Schiissel mit dem Zucker und der Stérke verrithren. Die kochende Milch unter
Riihren in die Eigelbmasse giefien.

Gut verriihrt, alles durch ein Sieb zuriick in den Topf geben und bei mittlerer Hitze unter stetigem Riithren
erhitzen bis die Creme zu einer puddingartigen Masse wird. Den Topf vom Herd nehmen und die eingeweichte
Gelatine unterriithren.

Den Pudding auf eine flache Platte gieflen, die Oberfliche mit Frischhaltefolie bedecken und im Kiihlschrank
abkiihlen lassen.

Frischkése, Puderzucker, Zitronenschale und Zitronensaft kurz miteinander verrithren. Die kalte Puddingcreme
mit dem Mixgerdt geschmeidig rithren, die Frischkédsemasse hinzufiigen und mit einem Spatel unterrithren.

Die vorgebackene Tarte mit einer diinnen Schicht Erdbeermarmelade bestreichen. Dann die Creme in einen
Spritzbeutel fiillen oder mit einem Loffel auf die vorgebackene Tarte auftragen.

Belag

Die Erdbeeren waschen, putzen und je nach Gréfle in Viertel oder Achtel schneiden. Vom AuBenrand beginnend
kreisformig auf der Tarte verteilen.

Auf Wunsch kénnen die Erdbeeren noch mit etwas Fruchtglasur oder hellem Tortenguss bestrichen werden, dann
gldnzt die Oberfliche schén und die Erdbeeren halten sich langer frisch.

Die Tarte mit gehackten Pistazien bestreuen und am besten noch am selben Tag servieren.
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