Zwetschgen-Tarte mit

Kiirbiskern-Streusel

Nachdem ich die letzten Wochen aufgrund der Hitze den Ofen
nicht anwerfen wollte, habe ich heute mal wieder einen
Rundumschlag in der Kuche gemacht.

Zum Kuchenbacken habe ich mich quasi selbst gezwungen, denn am
Samstag hatte ich bei meinem Lieblings-Farmer ,Billy"“
eingekauft und spontan Zwetschgen mitgenommen. Als dann
vorgestern eine Freundin erzahlte, sie habe Zwetschgenkuchen
gebacken und noch Teig uUbrig, den ich gerne haben konne, hatte
ich dann wirklich keine Ausrede mehr.
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Also habe ich gestern Morgen nach der Koffein-Grundversorgung
den Ofen angeworfen und bei dieser Gelegenheit gleich noch
Ofenkartoffeln gebacken, denn die Erdknollen mussten auch mal
langsam weg.

Ofenzwetschgen fur einen ausgefallenen Salat habe ich auch
gleich noch mitgebrutzelt. Den Salat wird es hier kommende
Woche geben.
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,Die Naschkatze ist wieder aktiv!“ jubelte Naschkater, als er
nach Hause kam und das ganze Essen sah. Er hat ja Recht, in
den letzten Wochen war ich ziemlich faul, was
Kichenaktivitaten anging.

Dafur gibt es jetzt mal wieder eine saisonale Nascherei und
kommende Woche gleich noch mal!

Fur 1 Tarte 10x35 cm:
250 g Dinkelmehl 630
50 g Puderzucker
150 g Butter

1 Ei
abgeriebene Schale von % Bio-Zitrone
Salz

12-15 Zwetschgen, entsteint und geoffnet
40 g Kirbiskerne, fein gemahlen
3 TL Rohrzucker

Das Mehl mit dem Puderzucker, der Butter und 1 Prise Salz (am
besten in der Kichenmaschine) zu feinen Broseln verarbeiten.
Das Ei und den Zitronenabrieb dazugeben und kurz verarbeiten,
bis sich alles zu einem Teig verbindet.

Den Teig in einen tiefen Teller legen und mit einem Teller
abdecken (oder in Frischhaltefolie wickeln) und kiuhl stellen.
Nach etwa 30 Minuten weiterverarbeiten.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache 3-4 mm dick
ausrollen und die leicht gefettete Form damit auskleiden. Den
uberstehenden Teig am Rand abschneiden.

Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und dann ca. 10
Minuten vorbacken.



In der Zwischenzeit den Teigrest zugig mit den gemahlenen
Kirbiskernen sowie dem Zucker verkneten. Falls die Mischung zu
trocken ist, noch ein wenig Wasser zuflgen.

Die Zwetschgen moglichst dicht auf den vorgebackenen Teig
setzen und erneut in den Ofen schieben. Nach 5-10 Minuten die
Streuselmasse darauf verteilen und die Tarte fertig backen —
noch etwa 10 Minuten, bis Rand und Streusel goldgelb sind.

Abkuhlen lassen, aus der Form losen und geniefen.
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Viel Freude beim Nachbacken und Vernaschen!

Habt eine fabelhafte Sommerzeit (ist sie nicht immer viel zu
schnell vorbei?) und genieflt sie in vollen Zugen!
Eure Judith

* enthalt unbezahlte Werbung in Form einer Verlinkung *

Kirbiskern-Spitzbuben mit
Himbeerkonfitiire

Diese Woche gibt es das zweite Mal Platzchen. Bei Ina 1isst
hatte ich auf Instagram Kirbiskern-Kipferl gesehen und fand
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diese Idee super. Der Teig sieht so herrlich grun aus!

Also habe 1ich von ihr inspiriert Kirbiskern-Spitzbuben
gebacken, mit fein gemahlenen Kernen im Teig.

AuBerdem habe ich fur die Farbe noch einen Hauch Matcha
dazugetan, aber das schmeckt man nicht wirklich. Wer Matcha
mag, kann auch mehr davon nehmen, das passt glaube ich
ziemlich gut zu den Kurbiskernen und der Konfiture. Wer Matcha
nicht mag, kann das getrost weglassen.

Zusammen mit der roten Konfitlure finde ich diese Spitzbuben
richtig weihnachtlich und einfach mal was anderes.
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Fiir 40-45 Stiick:
300 g Dinkelmehl 630
200 g Butter, gewurfelt
100 g Puderzucker
100 g fein gemahlene Kirbiskerne
1 Ei
(1 TL Matcha)
1 kleines Glas Himbeerkonfitilre
Puderzucker zum Bestauben

Alle Zutaten in eine Schussel wiegen und zugig zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt 1 Stunde im
Kihlschrank ruhen lassen.

Dann zwei Bleche mit Backpapier belegt bereit stellen. Den
Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den Teig dinn ausrollen und Sterne oder Herzen ausstechen. Bei
der Halfte der Platzchen jeweils ein kleines Herz oder
Sternchen in der Mitte ausstechen (am besten, wenn der Teig
schon auf dem Blech liegt). Die Platzchen ca. 10 Minuten
backen, bis sie anfangen zu braunen.

(Nach den ersten 5 Minuten gut im Auge behalten! Die ersten
Platzchen mit Loch sind mir zu dunkel geworden, weil die
schneller braunen!)

Auf einem Gitter abkuhlen lassen, dann die grolBen Platzchen
ohne Loch mit Konfitlre bestreichen und die mit Loch darauf
setzen und leicht andricken. Mit Puderzucker bestauben.



Ich wette, viele von euch backen am Wochenende auch Platzchen.
Immerhin ist am Sonntag der 1. Advent! Auf jeden Fall winsche
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ich euch ein genussvolles Wochenende. Macht es euch trotz
Regenwetter schon!

Eure Judith



