






[image: ]


















	 Zuhause
	 Dokument hinzufügen
	 Anmelden
	 Ein Konto erstellen
	 PNG-Bilder









































VANILLE-TARTE

eingeweichten Cashews in einem Sieb abtropfen. Anschlie- ÃŸend mit einem Liter Wasser und den restlichen Zutaten im. Standmixer oder mit dem PÃ¼rierstab zu ... 

















 PDF Herunterladen 



 PNG-Bilder






 717KB Größe
 2 Downloads
 236 Ansichten






 Kommentar


























VANILLE-TARTE MIT FRISCHEN BEEREN DER SAISON



Zutaten



Zubereitung



für den Teig



1. Die Cashewkerne für die Füllung in reichlich Wasser für mindestens 6 Stunden einweichen lassen.







250g Weizenmehl Typ 405 oder Dinkelmehl Typ 630 150g Zucker 0,5 TL gemahlene Vanille 1 Prise Salz 1 Msp. Backpulver 100ml neutrales Pflanzenöl



für die Füllung 300g Cashewkerne 150g Zucker 80g Speisestärke 1,5 TL gemahlene Vanille zusätzlich etwa 400g frische Beeren etwas neutrales Öl zum Einfetten der Backform



2. Eine Tortenform mit 26cm Durchmesser einfetten. 3. Alle trockenen Zutaten für den Teig in einer großen Schüssel mischen und zusammen mit 4 Esslöffeln eiskaltem Wasser und dem Öl zu einem krümeligen Teig verkneten. 4. In der Backform den Teig dünn ausbreiten und festdrücken, dabei einen etwa 4cm hohem Rand hochziehen. Alles im Kühlschrank für etwa 30 Minuten kühlstellen. 5. In der Zwischenzeit den Backofen auf 180° vorheizen und die eingeweichten Cashews in einem Sieb abtropfen. Anschließend mit einem Liter Wasser und den restlichen Zutaten im Standmixer oder mit dem Pürierstab zu einer sehr feinen Masse zerkleinern. 6. Den Mix in die Springform mit dem gekühlten Teig füllen und alles etwa 25 Minuten im Ofen fertig backen. 7. Die Torte auskühlen lassen, Beeren putzen, verlesen und dann auf der Torte verteilen. Nach Belieben mit Zitronenmelisse oder frischer Minze garnieren und servieren!



Dieses Rezept ist Teil eines ganzen DIY-Kochbuchs, dass ihr kostenlos als Download hier findet: http://www.ruhrpottvlog.com/diy-kochbuch
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