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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

190 g Mehl

80 g Zucker

125 g Butter

1 Stk. Ei

60 g M�ndeln, gem�hlen

1 EL  V�nillezucker Bourbon

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 T�sse Linsen zum

Blindb�cken

Für die Füllung

200 g Erdbeeren, frisch

500 g S�hne

125 g M�sc�rpone

90 g Zucker

5 g Ag�rtine

1 EL Zitronenzeste, fein

gerieben

2 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 TL  C�rd�mom gem�hlen

Sommerliche Erdbeer P�nn�-

Cott� T�rte

60—70 Min

Zubereitung

1 Zuerst den Teig zubereiten. D�s Mehl mit dem Zucker, Bourbon

V�nillezucker und S�lz vermengen. D�nn die Butter in Stücke schneiden und

mit dem Ei zum Mehl hinzugeben. Mit den H�nden den Teig gut verkneten

und �nschließend in einer Frischh�ltefolie für 30 Minuten im Kühlschr�nk

ruhen l�ssen.

2 Eine runde T�rteform (Durchmesser von etw� 26 cm) mit Butter

�usstreichen. Den Teig dünn �usrollen (c�. 30 cm Durchmesser) und

d�r�uflegen, d�n�ch die R�nder �bschneiden und n�ch unten drücken.

Den Boden mit einer G�bel einige M�le einstechen und mit Linsen zum

Blindb�cken �usfüllen.

3 Den T�rteboden nun für 20-25 Minuten im Ofen bei 190°C b�cken, bis er

goldbr�un ist. Den Boden für eine Stunde �uskühlen l�ssen und d�nn �us

der Form nehmen.

4 In der Zwischenzeit k�nn die P�nn�-Cott� Creme zubereitet werden. D�für

wird die Ag�rtine mit 100 ml W�sser für 2 Minuten �ufgekocht, d�nn 150 ml

k�ltes W�sser einrühren.

5 Die flüssigen S�hne mit dem Zucker in einen Topf geben und für etw� 5

Minuten leicht köcheln l�ssen.

6 D�nn die M�sc�rpone zugeben und einrühren. D�s V�nillem�rk �us den

Schoten, gem�hlenen C�rd�mom und die Zitronenzeste unterrühren.

Nochm�ls für weitere 5 Minuten kochen l�ssen.

7 Nun den Topf vom Herd nehmen und die Ag�rtine Flüssigkeit in die Creme

einrühren. Die P�nn� Cott� Creme �uf den T�rteboden gießen und im

Kühlschr�nk für mind. 2 Stunden k�lt stellen.

8 Die fertige T�rte vor dem Servieren mit Erdbeeren dekorieren.


