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Die Rezeptidee der Woche: Woche 34/ 2012

N ,) Buttermilch-Quark Tarte mit Heidelbeeren

Der Heflldaden

Zutaten fiir ca. 3 - 4 Personen:

200 g Mehl

125 g Zucker

1 Prise Salz

3 Eier (GréBe M)

100 g Butter
250 g Heidelbeeren
300 g Magerquark
200 g Buttermilch
1 Packchen Puddingpulver "Vanille-Geschmack" (zum Kochen)

Fett fiir die Form
Mehl fir die Arbeitsflache

Zubereitung:

1. Mehl, 50 g Zucker, Salz, 1 Ei und Butter in Stiickchen erst mit den Knethaken des Handriihrgera-
tes, dann mit den Hénden zu einem glatten Miirbteig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stel-
len. Eine Tarteform (24 cm @) mit Lift-off-Boden fetten. Teig auf einer mit Mehl bestdubten Ar-
beitsflache rund (ca. 28 cm @) ausrollen. Form damit auslegen, andriicken, tiberstehende Rénder ab-
schneiden. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen.

2. Heidelbeeren waschen und gut abtropfen lassen. Quark, Buttermilch, 2 Eier, Puddingpulver und
75 g Zucker glatt rithren. Heidelbeeren in den Guss rithren und auf dem Boden verteilen. Im vorge-
heizten Backofen (E-Herd: 175 °C/ Umluft: 150 °C/ Gas: Stufe 2) ca. 40 Minuten backen.

Tarte aus dem Backofen nehmen, ca. 15 Minuten abkiihlen lassen, Boden aus der Form heben.
Tarte auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen und auf einer Platte anrichten.

Tipp: Warm mit Vanilleeis als Dessert oder ausgekiihlt zum Kaffee oder Tee am Nachmittag.




