
Mini-Obst-Tartes  mit
Vollkorn-Mandel-Boden  &
Mandelcreme

In
letzter Zeit bin ich ein bisschen inspirationslos, was das
Backen  angeht.  Aber  im  Hinterkopf  lauerten  schon  länger
kleine, unkomplizierte Tartes mit frischen Früchten…

Da wir in den letzten Monaten schwer mandelmussüchtig sind,
musste natürlich eine Mandelcreme unter das Obst. Der Boden
aus frisch gemahlenem Vollkornmehl und Mandeln ist nur mit
Agavendicksaft gesüßt, die Tartes sind also fast schon eine
gesunde Nascherei.
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Vor



allem aber fanden wir sie oberlecker und man kann sich beim
Belegen kreativ austoben und ganz seinem eigenen Geschmack und
dem saisonalen Angebot an Früchten und Beeren folgen. Wir
hatten an dem Tag nicht so viel Auswahl da, aber dafür lagen
noch  selbst  eingefrorene  Erdbeeren  und  Heidelbeeren  im
Tiefkühlfach, die machten die Tartes dann gleich viel bunter.

Für ca. 12-15 Stück:
Böden:

150 g Dinkelvollkornmehl (am besten frisch gemahlen)
100 g gemahlene Mandeln

100 g Margarine
60 g Agavendicksaft
Abrieb ½ Biozitrone

Etwas frisch geriebene Tonkabohne
Creme:

100 g Mandelmus, braun
50 g Mandelmus, weiß

(oder 150 g braunes Mus)
20 g Agavendicksaft

Einige EL Pflanzendrink
Belag:

Frische Früchte und Beeren
(z.B. Heidelbeeren, Erdbeeren, Johannisbeeren, Nektarinen,

Aprikosen, Banane,…)
Kakaonibs

Mandelblättchen

Böden:
Alle  Zutaten  in  eine  Schüssel  wiegen  und  zügig  zu  einem
glatten Teig verkneten. Den Teig eine halbe Stunde kühlen
(oder 15 Minuten ins Gefrierfach legen).
2 Bleche mit Backpapier belegen.
Den Teig auf bemehlter Fläche ca. 5 mm dick ausrollen und
Kreise mit 8-9 cm Durchmesser ausstechen. Die Teigkreise auf
die Bleche legen und bei 160 °C Umluft 12 Minuten backen. Die
Bleche  herausnehmen  und  die  Böden  auf  dem  Blech  abkühlen



lassen.
Creme:
Das Mandelmus mit dem Agavendicksaft verrühren und eventuell
noch ein bisschen Pflanzendrink untermischen, damit die Creme
etwas dünnflüssiger und gut streichfäig wird.
Belag:
Die Früchte waschen und putzen. Jeweils 1-2 TL Creme auf einen
Boden  streichen  und  jede  Tarte  mit  Obst  und  Beeren  nach
Geschmack  und  Belieben  belegen.  Mandelblättchen  und/oder
Kakaonibs  darüber  streuen.



Habt ein genussvolles Wochenende und macht es euch schön!



Eure Judith

Mango-Beeren-Dessert  aus
Kuchenresten

In
jeder Küche geht mal was schief. Da ist es dann nur die Frage,
wie man das Desaster rettet. Diese Weisheit kann man natürlich
auch  auf  alle  anderen  Lebenssituationen  anwenden.  Nicht
umsonst  heißt  es,  wenn  das  Leben  dir  Zitronen  gibt,  mach
Limonade draus.
Mir gab das Leben heute eine völlig zerbrochene Teigrolle, aus
der eigentlich eine vegane Mangolassi-Roulade werden sollte.
Das erste Mal wollte ich so etwas machen – und es ging völlig
schief. Der Teig war wohl zu dick, vielleicht auch eine Minute
zu lange im Ofen, und löste sich beim Einrollen in fetzige
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Kuchenreste auf…



Da
stand ich nun und starrte ratlos auf das Desaster. Was nun?



Backe ich den Teig nochmal? Da stehe ich ja heute Abend noch
in der Küche. Mache ich noch was ganz anderes? Keine Idee,
was.
Also  half  nur  Plan  B:  Löffeldessert  draus  machen!  Mango-
Sojagurt (mit einer Prise Kardamom verrührt) und Sahnejoghurt
kamen  in  Klecksen  zwischen  rund  ausgestochene  Kuchenreste,
dazu  ein  paar  gemischte  Beeren  und  geröstete  Mandeln  und
heraus kam ein ganz hübsches Dessert, das ich sogar Gästen
anbieten würde.

Naschkater  wird  sich  sicher  freuen,  denn  er  liebt  vegane
Dinge, Sojagurt sowieso und solange Kuchen im Spiel ist, ist
die Form fast egal.
Falls euch also mal ein Kuchen-Malheur passiert – macht was
anderes draus und behauptet, das gehört so! ;)
Und falls ihr jetzt Lust auf Löffeldessert habt, geht das zum
Beispiel super mit dem Teig für vegane Zitronenmuffins oder
auch mit meinem Vollkorn-Biskuitteig. Streicht die Teige aufs
Blech, backt sie und stecht sie beliebig aus. Ihr könnt das
Dessert  vegan  machen  –  oder  auch  nicht.
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Ich habe heute also leider kein konkretes Rezept für euch.



Aber eine Art Bastelanleitung für Desaster-Reste:

Kuchenreste oder Kuchenbruch
Eventuell ein Likör, Obstwasser etc. (z.B. Limoncello,
Amaretto, Eierlikör) zum Beträufeln des Kuchens
Beliebiges frisches Obst oder TK-Beeren
Fruchtjoghurt,  Sojagurt  mit  Geschmack,  Sahnejoghurt,
geschlagene Sahne (mit Vanillezucker), Frischkäse (mit
Puderzucker), Quark, Pudding, … als Creme
Geröstete Mandeln, Nusskrokant, Schokostreusel, etc. zum
Bestreuen
Frische Garnitur, z.B. frische Minze, essbare Blüten,
etc.

Stecht  aus  den  Kuchenresten  oder  dem  -bruch  runde  oder
beliebige Formen aus, schichtet sie mit der Creme eurer Wahl
in eine hübsche Schale und garniert sie mit Obst, Nüssen,
Schoki,  usw.  –  ganz  wie  es  euch  gefällt.



Ich wünsche euch ein genussvolles Wochenende, macht aus allem



das Beste und lasst es euch gut gehen!
Eure Judith


