PSYCHOSOMATISCHE KLINIK
% Kloster Dief3en

Rezepte auns dem Kulinarinm

der Psychosomatischen Klinik Kloster Dielen

Zitronentarte mit Baiser

(1 Springform)

Menge Zutaten Zubereitung

Etwas Butter Den Backofen bei Ober-/Unterhitze auf 200 °C

Etwas Mehl vorheizen.
Eine Tarteform oder eine runde Springform mit
Butter efwas einfetten und mit Mehl bestduben.

250¢g Mehl Fir den Teig Mehl, Butter, Ei, Salz, Vanillezucker

125¢g Kalte Butter und Zucker miteinander verkneten. Auf einer

1 Ei bemehlten Fldche ausrollen und in eine runde

1 Prise Salz Tarteform/Springform mit 28cm Durchmesser

1 Pck. Vanillezucker legen. In die Form driicken, sodass ein etwa 3cm

3EL Zucker hoher Rand entsteht. Den Teig mehrere Male mit
einer Gabel einstechen und mit einem Backpapier
belegen. Darauf Blindbackerbsen oder getrocknete
Hiilsenfriichte verteilen und auf der unteren
Schiene etwa 15-20 Minuten vorbacken. Dann
einige Minuten auskiihlen lassen.

2 Eier Die Eier und die Eigelbe schaumig riihren. Die

3 Eigelbe EiweiBle zur Seite stellen. Alle restlichen Zutaten

1EL Speisestdrke fir die Fiillung in einen Topf geben, verquirlen und

100 g Puderzucker dann auf mittlerer Hitze leicht

150 ml Zitronensaft erwdrmen. Eiermischung zu der Zitronensaft-

1TL Zitronenschale Stdrke-Mischung geben und nochmal unter Riihren
erwdrmen, bis die Fliissigkeit andickt. Nicht
kochen lassen! Die Masse direkt auf den
vorgebackenen Teig geben und glattstreichen.

3 EiweiBe Fiir das Baiser die Eiweie mit dem Salz schlagen,

1 Prise Salz nach kurzer Zeit wdhrend dem Schlagen den

100 g Puderzucker Puderzucker einrieseln lassen und komplett steif
schlagen. Das Baiser direkt auf den ungebackenen
Kuchen geben und mit einem Teigspatel grob
verteilen, sodass einige Spitzen entstehen. Den
Kuchen im vorgeheizten Ofen auf mittlerer
Schiene circa 20 Minuten fertig backen bis das
Baiser leicht gebrdunt ist.




