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Zut�ten 12 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Mürbeteig:

120 g Butter (R�umtemper�tur,

in Würfel geschnitten)

75 g Puderzucker

1 EL M�ndelmehl

1 Stk. Ei

200 g Mehl

1 TL  V�nille Bourbon P�ste

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

Für die Zitronenfüllung:

2 Stk. Eier

2 Stk. Eigelb

2 Stk. Zitronen (S�ft und Zeste)

1 TL Arg�rtine

1 EL W�sser

80 g Butter

100 g Zucker

1 Pkg.  Zitronensch�len

geschnitten

1 TL  Curcum� gem�hlen

1 Prise  Rosm�rin geschnitten

Für die Meringue:

2 Stk. Eiweiß (R�umtemper�tur)

120 g Zucker

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

Zitronent�rte

80—100 Min

Zubereitung

1 Zun�chst Butter, Puderzucker und S�lz in die Schüssel geben und zwei

Minuten l�ng �uf mittlerer Stufe verrühren. D�s Ei, d�s M�ndelmehl und die

V�nille hinzufügen und eine weitere Minute l�ng mixen. Zum Schluss d�s

Mehl hinzufügen, kurz vermischen und den Teig mit den H�nden kneten.

Wichtig ist, den Teig nicht zu l�nge zu kneten, d� er sonst z�h wird.

2 Nun den Teig zu einer Scheibe formen, in Frischh�ltefolie wickeln und 30

Minuten in den Kühlschr�nk legen. Den B�ckofen �uf 180°C vorheizen.

D�nn den Teig �uf eine bemehlte Fl�che geben und zu einem Kreis mit

einem Durchmesser von 32 cm �usrollen, der etw� 0,5 cm dick ist (für eine

Form mit einem Durchmesser von 24-26 cm). Nun den Teig in die Form

geben, die R�nder �ndrücken und den überstehenden Teig mit einem

Messer �bschneiden. Den Teig mit einer G�bel einstechen und für 25

Minuten in den Ofen schieben. D�n�ch den geb�ckenen Boden bei

Zimmertemper�tur �bkühlen l�ssen.

3 Für die Zitronenfüllung die Sch�le der Zitrone �breiben und den S�ft

�uspressen. Ag�rtine mit W�sser verrühren und eine Weile stehen l�ssen.

4 Im n�chsten Schritt die Eier, d�s Eigelb, die Kot�nyi Gewürze und die

Zitronensch�le in die Schüssel geben und zwei Minuten l�ng verrühren.

D�n�ch die Mischung in einen Topf gießen, Zitronens�ft hinzufügen und

bei niedriger Hitze kochen. Unter st�ndigem Rühren mit einem

Schneebesen etw� zehn Minuten l�ng kochen, bis eine seidige, dicke

Creme entst�nden ist.

5 Vom Herd nehmen, Ag�rtine und Butter hinzufügen und rühren, bis die

Butter schmilzt. Die Creme über den geb�ckenen Boden gießen und

�bkühlen l�ssen.

6 Im letzten Schritt d�s Eiweiß in eine s�ubere Schüssel geben und so l�nge

mixen, bis es zu weichem Schnee wird. S�lz hinzufügen und weiter mixen,

bis sich steife Spitzen bilden. Die H�lfte der Zuckermenge hinzufügen und

�uf mittlerer Stufe weiterschl�gen. N�ch ein p��r Minuten den restlichen

Zucker hinzufügen, die Leistung des Mixers erhöhen und weiter mixen, bis

sich der Zucker �uflöst, etw� zehn Minuten. D�nn in einen Spritzbeutel mit

einer Tülle n�ch W�hl füllen und die Torte verzieren. Vor dem Servieren

�bkühlen l�ssen.
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