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Tipps + Ratschlage zum Sammeln
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Alle Teigzutaten mit dem Knethaken des Rihrgerates durcharbeiten, rasch mit
den Handen zu einem glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt eine Stunde im
Kihlschrank ruhen lassen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine Springform von 26 cm Durchmesser einfet-
ten. Teig ausrollen und in die Form legen, einen kleinen Rand formen. Den Mir-
beteigboden etwa 25 Minuten backen. Auskihlen lassen.

Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen. Konfitire und Likor qut verrithren.
Die geputzten Erdbeeren mit der Hélfte der Likdrmischung marinieren, die rest-
liche Menge auf den Miirbeteigboden streichen, Boden mit den Friichten bele-
gen. Mit dem Fruchtsaft den Tortenguss herstellen und auf die Tarte verteilen.

Eier trennen. Eigelbe mit Honig cremig rihren. Marzipan, Mehl und Backpulver
dazu geben. Eiweiss mit einer Prise Salz steif schlagen und unterheben.

Den Teig in die vorbereiteten Formchen verteilen. Ungefdhr 20 Minuten backen.
Auskihlen lassen.

Stachelbeeren waschen und putzen. Puddingpulver mit 3 bis 4 EL Apfelsaft glatt
rihren. Restlichen Apfelsaft mit Vanille und Rohrzucker aufkochen. Puddingpul-
ver einrithren, aufkochen, Beeren dazugeben, kurz mitkochen, abkihlen lassen.
Die Beerenmasse auf die Tértchen verteilen. Mit den Mandelstiften bestreuen.
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Genuss ohne Reue.

Bambu

Instant/Instantané

Kaffeeersatz-Extrakt
aus kontrolliert biologischem Anbau

Extrait de succédanés torréfiés
de culture biologique controlée

A.Vogel Bambu® Friichte- und Getreidekaffee
 schont Nerven, Herz, Kreislauf und Magen
* ist von Natur aus ohne Koffein

» schmeckt wunderbar aromatisch
www.avogel.ch
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