Blaubeerentarte mit Fruchtpiree

Konditormeister Marcel Seeger macht eine unwiderstehliche Blaubeerentarte. Er zeigt, wie
Sie die perfekte Creme daflr zaubern und die Tarte mit einem erfrischenden Fruchtpuree
aus Blaubeeren verfeinern.

Das Rezept
von Marcel Seeger fiur eine Tarteform von 26 cm Durchmesser

Zutaten fur die Tarte
e 260 g Butterkekse
e 130 g zerlassene Butter
e 260 g Blaubeeren

Zubereitung

Die Tarteform mit etwas Butter einfetten. Die Butterkekse mit einem Rollholz zerkleinern und
dann mit der fliissigen Butter vermischen. Die Keks-Buttermischung in die Tarteform fillen,
mit einem Essloffel glattstreichen und andriicken. Die geputzten Blaubeeren auf dem
Keksboden verteilen.

Zutaten fur die Fullung
e 260 g Frischkase
320 g Magerquark
4 Eier (Gro3e M)
130 g Zucker
1 Bio- Limette, davon die abgeriebene Schale
10 ml Limettensaft
35 g Speisestarke
1 Prise Salz
etwas Mark einer Vanilleschote, alternativ Vanillepaste

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen, alternativ 160 °C Umluft. Alle
Zutaten griindlich miteinander verriihren und dann vorsichtig Giber die Blaubeeren in der
Tarteform geben. Anschliel3end die gefiillite Tarteform auf einem Backblech in den Ofen
geben und circa 40- 45 Minuten goldgelb backen. Den Backofen ausschalten und die Tarte
bei leicht gedffneter Ofentir circa 30 Minuten abkthlen lassen. Die Tarte aus dem Ofen
nehmen und in der Form vollstandig erkalten lassen. Vorsichtig aus der Form I6sen und in
Stlicke schneiden.

Zutaten fur das Fruchtplree
e 320 g Blaubeeren

65 g Zucker

10 ml Limettensaft

40 g Vanillezucker

12 g Speisestarke

Zubereitung

Alle Zutaten in einen Topf geben, unter standigem Rihren aufkochen und dann weitere ein
bis zwei Minuten kdcheln lassen. AnschlielRend das Fruchtpiree in eine Schiissel geben und
abgedeckt auskihlen lassen. Vor dem Servieren zu jedem Stiick Blaubeerentarte etwas
Fruchtpiree auf dem Kuchenteller dekorieren.



