Erdbeertarte

Vor einiger Zeit habe ich ein Backbuch B T, -

. CAROLINE-LEBAR

gefunden, das mich von den Fotos her sehr
angesprochen hat. Und dann hat es noch
einen tollen Titel ,Jeden Sonntag eine gute
Tarte* ... ein Wortspiel mit dem bekannten
Spruch der Pfadfinder ,Jeden Tag eine gute
Tat". Die Autorin hat lange mit Karl Lagerfeld
gearbeitet und daher auch einen geubten
Sinn fur gute Prasentation.

Das nachfolgende Rezept ist in Anlehnung
an Rezepte aus diesem Backbuch
entstanden. Ich méchte mich daher fur die Inspiration bedanken.

Bei dem Rezept mdchte ich Ihnen ein paar Variationen vorstellen, sowohl was den Teig
betrifft also auch den Belag. Es kann ja sein, dass die eine oder andere Zutat fir den
Belag etwas einfacher oder weniger einfach zu beschaffen ist. Generell bendtigen Sie
eine Tarteform von 26 cm Durchmesser.

Zwei Varianten finde ich sehr lecker fiir
den Teig:

Zuckerteig
140 g Butter (Zimmertemperatur)
100 g Puderzucker

1 Ei

250g Mehl und etwas Mehl fir die
Arbeitsflache §
1 Prise Salz

Schlagen Sie die Butter mit dem Puderzucker
in einer grofden Schissel auf, bis die Mischung cremig ist.

Geben Sie Ei, Mehl und Salz hinzu.

Kneten Sie das Ganze durch, bis ein homogener Teig entstanden ist.
Legen Sie den Teig als Kugel flr zwei Stunden in den Kuhlschrank.



Anschlie3end rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 3 mm dick rund aus.
Dann um die Teigrolle wickeln und in die zuvor gefettete und bemehlte Tarteform wieder
ausrollen.

Dricken Sie den Teigrand an und stechen den Boden mit einer Gabel mehrfach ein.
Jetzt ist der Teig backbereit.

Miirbeteig
250 g Mehl und etwas Mehl fur die Arbeitsflache
1 Prise Salz

60 g Puderzucker

1259 Butter (Zimmertemperatur)

1 Eigelb

Sieben Sie das Mehl in eine grof3e Schussel und geben Salz und Puderzucker hinzu.
Forme Sie eine Mulde und geben die Butter in Warfeln hinein.

Verkneten Sie das Ganze mit den Handen, bis der Teig eine Konsistenz von feuchtem
Sand angenommen hat.

Arbeiten Sie das Eigelb und 40 ml Wasser unter, bis ein homogener Teig entstanden ist.
Legen Sie den Teig als Kugel flr zwei Stunden in den Kihlschrank.

Anschlieend rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 3 mm dick rund aus.
Dann um die Teigrolle wickeln und in die zuvor gefettete und bemehlte Tarteform wieder
ausrollen.

Dricken Sie den Teigrand an und stechen den Boden mit einer Gabel mehrfach ein.
Jetzt ist der Teig backbereit.

(Hier noch ein kleiner Hinweis von dem erfahrenen Inhaber eine Backerei: Der einfachste
Mdirbeteig, der immer funktioniert, ist ein sogenannter 3 — 2 — 1 Teig: 3 Teile Mehl, zwei
Teile Zucker, ein Teil Butter und eine Prise Salz und dann noch Wasser nach Bedarf ...
also noch einfacher ...)

Backen des Teiges

Den Backofen heizen Sie auf 180 Grad Celsius Ober-/Unterhitze vor (Umluft: 160 Grad).
Schieben Sie die Tarteform mit dem Teig in den Backofen und lassen sie ihn fir 30
Minuten backen, bis er eine goldbraune Farbung angenommen hat. Anschlieliend
abkuhlen lassen.

Und nun habe ich auch zwei Varianten fiir den Belag:



Eine Creme Pétissiére (also eine Creme nach Art der Backerin) oder eine einfache
Mascarpone Creme, die jeweils auf dem vorgebackenen Teigboden verteilt werden.
Anschlie3end wird die Tarte mit den Erdbeeren belegt. Dazu bendtigen sie 500 bis 750
g Erdbeeren.

Und bei der Anordnung der Erdbeeren kénnen Sie Ihrer Kreativitat freien Lauf lassen.

Creme Patissiére
250 ml Vollmilch (3,5 oder 3,8 Prozent Fett)

1 Vanilleschote (ausgekratzt)

3 Eigelb

709 Zucker

59 Mehl

20g Maisstarke (andere Starke geht auch)
59 Butter

Bringen Sie in einem Topf die Milch mit dem Vanillemark und der Schote zum Kochen.
Schlagen Sie in einer gro3en Schissel die Eigelbe mit dem Zucker schaumig.

Ruhren Sie |6ffelweise das Mehl und die Starke unter diese Mischung bis die Creme glatt
ist.

Gielden Sie anschliel3end die heille Vanillemilch (ohne die Vanilleschote) zu und rihren
so lange, bis eine flissige, homogene Masse entstanden ist.

Geben Sie das Ganze zurtlick in den Topf und erhitzen Sie die Creme unter Riihren bei
niedriger Temperatur, bis sie andickt.

Nehmen Sie den Topf vom Herd und fligen Sie die Butter hinzu.

Verrihren Sie das Ganze etwa eine Minute lang.

Lassen Sie die Creme abkuhlen und verstreichen sie Sie anschlieRend auf dem
abgekulhlten Tarteteig.

Und jetzt kommen noch die Erdbeeren drauf!

Mascarpone Creme

250 g Mascarpone

50 g Puderzucker (wer es sliler mag, auch mehr)

1TL gemahlene Vanille

Schlagen Sie die Mascarpone mit Puderzucker und gemahlener Vanille auf.
Streichen Sie diese Creme auf den abgekuihlten Tarteteig.

Dann fehlen nur noch die Erdbeeren als Belag.



Sie kdénnen den Belag auch etwas g
variieren: Heidelbeeren, Himbeeren,
Brombeeren, Johannisbeeren sind
eine schdne Ergadnzung und optisch
auch eine Abwechslung.

Die Tarte bis zum Servieren kuhl
stellen.

Ich wiinsche lhnen viel Spal beim Genielten! Guten Appetit!
Sabine Schmitgen

Und fur diejenigen, die nun auch Interesse an dem Backbuch haben, hier die Details:
Caroline Lebar — Jeden Sonntag eine gute Tarte

Neuer Umschau Buchverlag, 2016

ISBN 978-3-86528-821-9
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