
Sauerkirsch-Tarte  nach  Oma
Leonie

Nachd
em  wir  letztes  Wochenende  auf  einer  Hochzeit  im  schönen
Rheingau  waren  und  uns  dort  durch  die  Kuchen  von  anderen
Bäckern  gefuttert  haben,  war  es  gestern  mal  wieder  Zeit,
selbst etwas zu backen.

Bei dieser Hitze bin ich ja nicht besonders scharf drauf, den
Ofen anzuwerfen, aber ich nutzte ruhige Abendstunden, in denen
Naschkater auf Tour war, um den Boden für diese köstliche
Sauerkirsch-Tarte zu backen. Danach riss ich gleich mal alle
Fenster auf und ließ die kühle Abendluft herein. Bei uns weht
abends  meist  ein  schöner  Wind  aus  Osten  und  trägt  die
Schwarzwaldluft  in  die  Stadt.
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Die Sauerkirsch-Tarte habe ich als Himbeer-Tarte bei meiner



liebsten Freiburgerin gegessen. Sie hat sie dieses Jahr schon
zwei Mal gebacken, allerdings mit Himbeeren. Dann ist die
Tarte ein bisschen säuerlicher, was ich persönlich super gerne
mag. Allerdings hatte ich gestern bei der Hitze keine Lust,
mit  Kühlakkus  und  Tiefkühltasche  einkaufen  zu  gehen.  Das
ursprüngliche Rezept von Oma Leonie geht aber offenbar sowohl
mit Sauerkirschen als auch mit Himbeeren.

Dieses  Mal  habe  ich  tatsächlich  mal  wieder  nicht-vegan
gebacken! An dieser Stelle liebe Grüße an Naschkatzen-Papa,
den das sicher sehr freuen wird. Es gibt also einen Butter-
Mürbeteig und Frischkäse von der Kuh.
Der Agavendicksaft und der Zitronenabrieb sind auf meinem Mist
gewachsen und kommen im Originalrezept nicht vor…ein bisschen
künstlerische  Freiheit  muss  ja  sein.  =)



Für 1 Tarteform mit 27 cm Durchmesser:



Boden:
200 g Dinkelmehl 630

80 g Zucker
120 g kalte Butter, gewürfelt

(1-2 EL Wasser)
Belag:

300 g Frischkäse
50 g Agavendicksaft

[oder 100-150 g Puderzucker]
Etwas abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
1 großes Glas Sauerkirschen, gut abgetropft

(Saft auffangen!)
[oder 2 Packungen TK-Himbeeren]
1 Päckchen roter Tortenguss

Boden:
Alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und zügig mit den Händen
zu einem glatten Teig verkneten. Eventuell ein wenig Wasser
zufügen.
Den Teig in die leicht gefettete Tarte-Form drücken und einen
kleinen  Rand  hochziehen.  Überschüssigen  Teig  am  Rand
abschneiden. Den Teig mit einer Gabel einstechen und kühlen.
Den Ofen auf 180°C vorheizen und den Boden ca. 15 Minuten
backen, bis er leicht goldbraun ist.
Belag:
Frischkäse, Süße und Zitronenabrieb verrühren. Den Tortenguss
mit  dem  Kirschsaft  anrühren,  aufkochen  und  dann  abkühlen
lassen, dabei regelmäßig rühren.
Den Boden in der Form vollständig abkühlen lassen, dann die
Frischkäsecreme darauf verteilen, die Kirschen darauf setzen
und mit einer dünnen Schicht Guss überziehen. Am besten im
Kühlschrank  fest  werden  lassen  und  dann  leicht  gekühlt
genießen.



Die Tarte ist perfekt für heiße Sommertage, wenn sie leicht



kühl genossen wird. Wer Himbeeren nimmt, hat noch eine angehme
Säure, die schön frisch schmeckt.

Ich wünsche euch ein fabelhaftes und genussvolles Wochenende!
Genießt die Sonne und macht es euch schön!
Eure Judith


