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Zut�ten 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Mürbeteig

150 g Weizenmehl, gl�tt

50 g M�ndeln, gerieben

140 g M�rg�rine, veg�n

50 g Puderzucker

20 g  V�nillezucker Bourbon

0.5 TL  C�rd�mom gem�hlen

Für die Zitronencreme

3 Stk. Zitronen, ents�ftet

1 Stk. Limette, ents�ftet

250 g Kokosmilch (60%

Kokos�nteil)

125 g Kokosjoghurt, n�tur

140 g Krist�llzucker, fein

40 g M�isst�rke

0.5 TL  Curcum� gem�hlen

Für d�s veg�ne B�iser

130 g Aqu�f�b� (W�sser von

einer Dose Kichererbsen

350g)

80 g P

Zitronenmelisse (option�l)

Veg�ne T�rtelettes �u Citron

170—190 Min

Zubereitung

1 8 T�rteletteförmchen (ø � 8 cm) mit etw�s M�rg�rine �usfetten. D�s

Aqu�f�b� für d�s veg�ne B�iser in einen mittelgroßen Topf geben und bei

mittlerer Hitze c�. 5 Minuten �uf die h�lbe Menge einköcheln und

�uskühlen l�ssen.

2 Die Zut�ten für den Mürbeteig mit dem Kneth�ken in der Küchenm�schine

zu einem gl�tten Teig verkneten, für 30 Minuten k�ltstellen. Ofen �uf 160°C

Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 Den Teig �chteln und in die vorbereiteten Förmchen drücken, mehrm�ls mit

einer G�bel einstechen und �uf einem Gitter �uf mittlerer Schiene c�. 30

Minuten blindb�cken.

4 Für die Zitronencreme 175 ml S�ft, 100 ml Kokosmilch, Kokos N�turjoghurt

und Zucker in einem Topf verrühren und zum Kochen bringen. Die St�rke

mit Curcum� vermischen und der restlichen Kokosmilch gl�ttrühren. In die

heiße Flüssigkeit geben und sol�nge unter Rühren weiter erhitzen, bis eine

pudding�hnliche Konsistenz erreicht ist.

5 Die noch heiße Creme �uf die Förmchen �ufteilen und 1 Stunde k�ltstellen.

6 Vor dem Servieren, Aqu�f�b� c�. 6 Minuten l�ng cremig �ufschl�gen, in der

letzten Minute gesiebten Puderzucker zugeben und kurz unterrühren.

7 Veg�nes B�iser beliebig �uf den Törtchen verteilen. Mit einem

Bunsenbrenner �bfl�mmen und mit der Zitronenmelisse dekor�tiv

g�rnieren.

TIPP :  Wer keinen Bunsenbrenner h�t, k�nn d�s veg�ne B�iser �uch

�uf oberster Schiene im B�ckrohr, bei Grillfunktion br�unen.


