Friihlingsgefihle: Himbeer-
Schmand-Tarte

Mit groflen Schritten erobert die Natur ihre Lebendigkeit
zurluck. Alles grunt, wachst und bluht. Da kommen
Frahlingsgefihle auf.

Und wenn zwischen herrlich sonnig-blauen Tagen, an denen man
an ersten Fliederbliten schnuppern und Schmetterlingen
nachschauen kann, stlurmisch-graue Tage den Fruhling truben,
dann kann man sich mit prickelnden Himbeeren, cremigem Schmand
und bunten Schmetterlingen aus Esspapier die Fruhlingsgefuhle
auf den Teller zaubern.
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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 Kasekuchen und
ihre Farbe ist ein absoluter Hingucker.

In der Beerensaison kann man sie naturlich schon mit frischen
Beeren aller Art dekorieren und nach Belieben ein paar
Sahnetupfer dazwischen setzen.
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Fiir 1 Tarte-Form mit 26 cm Durchmesser:
TEIG
250 g Mehl
60 g Puderzucker
100 g Butter
etwas gemahlene Tonkabohne
1 Prise Salz
FULLUNG
200 g Schmand
50 g Quark
50 g Zucker
20 g Starke
Zitronenabrieb
150 g Himbeeren

Fir den Teig alle Zutaten in eine Schussel wiegen und zlgig zu
einem glatten Teig verkneten, entweder mit den Handen oder den
Knethaken des Handmixers. Eventuell noch einige Spritzer
Wasser hinzufugen, bis alles zusammenhalt.

Den Teig zu einer Kugel formen, flach drucken und in Folie
oder in einer flachen, abgedeckten Schale kuhlen.

In der Zwischenzeit alle Zutaten fir die Fullung in eine hohe
Schussel wiegen und plrieren.

Die Form gut einfetten und eventuell den Boden mit Backpapier
auslegen. Den Ofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache dunn ausrollen und die
Form damit auskleiden. Die Fullung hineingeben, glatt
streichen und mehrmals sanft auf die Arbeitsflache klopfen,
damit Luftblasen aus der Fullung nach oben steigen.
Uberschiissigen Teig am Rand abschneiden, sodass ein kleiner
Rand Uber der Fullung stehen bleibt.

Aus Teigresten kleine Kekse backen.

Die Tarte circa 25 Minuten backen. In der Form abkuhlen
lassen, herauslosen und nach Belieben dekorieren.
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Viel Spaf beim Nachbacken und Vernaschen und eine genussvolle
Zeit wunsche ich euch!

Eure Judith

Gin&Tonic-Tiramisu mit
Aprikose

Letzte Woche war ich mal wieder ratlos, was fiur eine Nascherei
ich zubereiten konnte. Zum Backen war es zu warm, aber etwas
Herzhaftes gab es ja schon letzte Woche auf dem Blog.


https://www.naschkatze.me/2023/08/25/gintonic-tiramisu-mit-aprikose/
https://www.naschkatze.me/2023/08/25/gintonic-tiramisu-mit-aprikose/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2023/08/GinTonic-Tiramisu-mit-Aprikose_BEARB-3.jpg

Naschkater schlug Tiramisu vor, aber davon gibt es zahllose
Rezepte und alle ahneln sich, sofern man ein klassisches mit
Kaffee und Amaretto macht.

Da wir groBe Gin-Fans sind, schlug Kater Gin vor und so
verruckt das erst mal klang, so fasziniert war ich von der
Idee, ein Tiramisu mit Gin&Tonic zu machen — so etwas hatte
ich namlich noch nirgends gesehen. Ich gehe davon aus, dass
schon einige Leute auf diese Idee kamen, aber ich hoffe, dass
ihr noch nie davon gehort habt und jetzt ganz gespannt seid,
das Rezept auszuprobieren.

Denn naturlich machte ich mich sofort ans Werk und fand das
Resultat wirklich richtig gut! Das Tiramisu hat eine
sommerliche Leichtigkeit und wer Kaffee nicht mag, fur den ist
diese Variante vielleicht mal einen Versuch wert, um sich dem
kostlichen italienischen Dessert doch noch anzunahern.

Beim ersten kleinen Test hatte ich noch ein paar
gefriergetrocknete Beeren (aus einem Beeren-Musli) da und
broselte sie statt Kakao als Pulver lber das Tiramisu. Fir die
Foto-Version nahm ich dann ein paar Zuckerherzchen, aber ich
finde diese Beeren-Pulver-Idee super, das sah wirklich hubsch
aus.

Da konnt ihr also nach Geschmack und vorhandenen Zutaten
dekorieren, wie ihr mogt.



Fiir 4 Portionen:
20 ml Gin
80 ml Tonic
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1 grofe Aprikose
200 g Sahnequark
90 g Schmand
2 EL Puderzucker, gesiebt
20 Loffelbiskuits

Eine rechteckige Form von 20x14 cm bereit stellen.

Gin und Tonic in eine flache, weite Schale geben. Die Aprikose
waschen, entsteinen und in feine Spalten schneiden.

Quark, Schmand und Puderzucker verruhren und abschmecken.

Die Loffelbiskuits nacheinander von beiden Seiten kurz in den
Gin&Tonic tauchen, herausnehmen und nebeneinander in die Form
legen. Sobald eine Schicht Biskuits vollstandig ist, die
Halfte der Creme darauf verteilen und die Aprikosenspalten
gleichmallig daruberlegen.

Die zweite Halfte Bikuits kurz einweichen, abtropfen lassen
und auf der ersten Schicht verteilen. Die uUbrige Creme
daraufgeben und glatt streichen.

Nach Belieben mit etwas Aprikose, Zuckerdekor oder
gefriergetrocknetem Beerenpulver garnieren.

Vor dem Servieren am besten 30 Minuten durchziehen lassen.
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Falls ihr das Rezept ausprobiert, freue ich mich uUber eure
Ruckmeldung. Schreibt gerne mal, welchen Gin ihr am liebsten
mogt und ob ihr euch solch ein Desert vorstellen kénnt!

Ich winsche euch eine genussvolle Sommerwoche!

Eure Judith

Chinakohlsalat mit zitronigem
Schmand - Kreuzkummel -
Dressing

Nach einem arbeitsreichen Tag in der neuen Wohnung, die vor
dem Umzug geputzt, abgeklebt, gestrichen und noch mal geputzt
werden will, genieBBe ich nun einen ruhigen Abend. Draulien
gluckert der Regen im Fallrohr neben dem Fenster und die
Wolken hangen tief Uber den Higeln meiner neuen Heimatstadt.
Nun gut, es ist April und das Wetter darf das.

Eine gute Gelegenheit, um fir euch meine neue Lieblings-
Salat- Kreation zu bloggen.
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Kennt ihr solche Tage, an denen man vielleicht unterwegs ist,
irgendwie unregelmafig und unausgewogen isst, zu viel SuRes
oder Fettiges und kein Obst oder Salat?

Dann hat mein Naschkatzenbauch Bedurfnis nach Kompensation und
ich muss den Tag abends ausgleichen. Ein tolles Rezept dafur
ist dieser Salat, dem die Prisen Kreuzkummel eine besondere
herzhafte Note geben. Er ist fix gemacht, herrlich frisch und
auch am nachsten Tag noch genieBbar, wenn man seinen Salat
auch mal ,gut durchgezogen“ mag. =)

Ihr braucht fiir 2 Portionen:
1 mittlerer Chinakohl
Saft einer halben Zitrone
2 Prisen Kreuzkiummel
1-2 EL Schmand
2 EL weillen Balsamicoessig
1 EL Olivenol
1-2 TL Agavendicksaft (alternativ eine Prise Zucker)
Salz, Pfeffer

Den Salat waschen und in Streifen schneiden.

In einer Schussel mit den Handen kurz etwas durchkneten.

FiUr das Dressing alle anderen Zutaten in einer Schissel oder
einem Dressing-Shaker verruhren und abschmecken. Mit dem
geschnittenen Kohl vermengen und kurz ziehen
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lassen.[nurkochen]

Ferti

g!
GenieRen! =)

Ich werde mich jetzt aufs Bett kuscheln und die Kontrolle uber
die Fernbedienung ausnutzen, denn mein Naschkater ist heute
Abend auf sportlichem Streifzug. =)

Habt einen genussvollen Feierabend, ihr Lieben!

Eure Judith
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