
Schnelle und einfache Birnentarte (vegan)

An
Weihnachten war Naschkater mit seiner Familie in Heidelberg unterwegs und besuchte dort
mein Stammcafé aus Unizeiten, das Café Yilliy in der Altstadt. Ich erinnere mich noch gut
an die leckeren Kuchen, die es dort gab und die heiße Schokolade, mit der wir uns in kalten
Wintern aufwärmten. Zusammen mit meiner Mitbewohnerin verbrachte ich viele Stunden in
dieser Genussoase, wir schlemmten uns durch die Kuchentheke, teilten Freud und Leid des
Studiums und viele große und kleine Geschichten aus dem Leben und Lieben.
Naschkater war ebenso angetan von den Kuchen wie wir – er verliebte sich in die vegane
Birnentarte aus Mürbteig und einer seiner Lieblingsobstsorten. Nach Weihnachten
schwärmte er – und setzte seinen Hundeblick ein: „Kannst du so was auch backen?“, fragte
er mich und beschrieb dann ganz genau sein kulinarisches Objekt der Begierde.
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Sollte machbar sein, dachte ich und legte los. Ein zarter Mürbteig mit Puderzucker, darauf
Birnen. Die erste Version war köstlich, aber der Teig in der Mitte nicht durch. Also backte
ich heute noch mal und diesmal entspricht das Ergebnis meinen Ansprüchen.
Deswegen gibt es heute mal wieder eine süße Nascherei für euch. Jetzt, wo es noch schöne
regionale Birnen gibt und die Plätzchen sicher aufgegessen sind, hat man doch bestimmt
mal wieder Lust auf einen schönen Obstkuchen, oder?

Für 1 Tarteform von ca. 24 cm Durchmesser:
Teig:

170 g Dinkelmehl Type 630
70 g Puderzucker
100 g Margarine

1 Prise Salz
Belag:

4–5 Birnen
1 EL helles Gelee (z.B. Quitte)
1 EL Rum, Saft oder Wasser

Die Form fetten oder mit Backpapier auslegen. Den Ofen auf 180°C vorheizen.
Für den Teig Mehl, Puderzucker, Salz und Margarine in eine Schüssel wiegen und mit den
Fingern grob zerreiben und vermischen, dann alles zügig zu einem glatten Teig kneten. Den
Teig gleichmäßig in die Form drücken, einen fingerdicken Rand hochziehen und den Boden
mehrmals mit einer Gabel einstechen. Backpapier auf den Teig legen und Hülsenfrüchte
darauf geben.
Den Boden 10–15 Minuten vorbacken.
In der Zwischenzeit das Gelee mit der Flüssigkeit glattrühren. Die Birnen schälen und
halbieren oder vierteln, dann in gleichmäßige Spalten schneiden.
Den Boden aus dem Ofen nehmen, das Papier entfernen und die Birnen leicht überlappend
und möglichst eng auf dem Teig verteilen. Die Früchte mit dem Gelee bestreichen und die
Tarte 20–25 Minuten backen, bis die Birnen weich sind und der Teig goldbraun ist. Sollte
der Rand zu stark bräunen, die Birnen aber noch nicht weich sein, die Tarte mit Backpapier
abdecken und weitere 5 Minuten backen.
Die Tarte in der Form abkühlen lassen, dann herauslösen und nach Belieben mit
Puderzucker bestreuen.
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Ich wünsche euch allen einen guten Rutsch in ein neues Jahr voller Gesundheit,
Zufriedenheit und mit ganz viel Genuss!
Eure Judith
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