
Frühlingsgefühle: Himbeer-Schmand-Tarte

Mit großen Schritten erobert die Natur ihre Lebendigkeit zurück. Alles grünt, wächst und
blüht. Da kommen Frühlingsgefühle auf.
Und wenn zwischen herrlich sonnig-blauen Tagen, an denen man an ersten Fliederblüten
schnuppern und Schmetterlingen nachschauen kann, stürmisch-graue Tage den Frühling
trüben, dann kann man sich mit prickelnden Himbeeren, cremigem Schmand und bunten
Schmetterlingen aus Esspapier die Frühlingsgefühle auf den Teller zaubern.
Wenn man wie wir meistens TK-Beeren und Quark oder Schmand im Haus hat, ist diese
Tarte fix gebacken. Ich finde, sie ist eine herrlich fruchtige Alternative zu einem
Käsekuchen und ihre Farbe ist ein absoluter Hingucker.
In der Beerensaison kann man sie natürlich schön mit frischen Beeren aller Art dekorieren
und nach Belieben ein paar Sahnetupfer dazwischen setzen.
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Für 1 Tarte-Form mit 26 cm Durchmesser:
TEIG

250 g Mehl
60 g Puderzucker

100 g Butter
etwas gemahlene Tonkabohne

1 Prise Salz
FÜLLUNG

200 g Schmand
50 g Quark
50 g Zucker
20 g Stärke

Zitronenabrieb
150 g Himbeeren

Für den Teig alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und zügig zu einem glatten Teig
verkneten, entweder mit den Händen oder den Knethaken des Handmixers. Eventuell noch
einige Spritzer Wasser hinzufügen, bis alles zusammenhält.
Den Teig zu einer Kugel formen, flach drücken und in Folie oder in einer flachen,
abgedeckten Schale kühlen.
In der Zwischenzeit alle Zutaten für die Füllung in eine hohe Schüssel wiegen und pürieren.
Die Form gut einfetten und eventuell den Boden mit Backpapier auslegen. Den Ofen auf 160
°C Umluft vorheizen.
Den Teig auf einer bemehlten Fläche dünn ausrollen und die Form damit auskleiden. Die
Füllung hineingeben, glatt streichen und mehrmals sanft auf die Arbeitsfläche klopfen,
damit Luftblasen aus der Füllung nach oben steigen. Überschüssigen Teig am Rand
abschneiden, sodass ein kleiner Rand über der Füllung stehen bleibt.
Aus Teigresten kleine Kekse backen.
Die Tarte circa 25 Minuten backen. In der Form abkühlen lassen, herauslösen und nach
Belieben dekorieren.
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Viel Spaß beim Nachbacken und Vernaschen und eine genussvolle Zeit wünsche ich euch!
Eure Judith
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