
TEXT UND REZEPTE: Fravra Zr,nno GRUNER, Foro/SryrrNc: KöNtc & KöNrc

I frisches Eigelb
| 50 g Mehl
I Prise Salz

2 EL gemahlene
Haselnüsse

I EL Zucker
75 g kalte Butter

100 g Butter
unbehandelte

Zitronen
| 50 g Zucker
3 frische Eier

Hasr lxuss-
Münerr r lc
Eigelb mit \(/asser auf 0,1 dl
Flüssigkeit ergänzen. Mehl,
Salz, Nüsse und Zucker in
eine Schüssel geben. Kalte
Butter in Flocken dazu-
schneiden. Mir kalten Hän-
den Mehl und Burter ver-
reiben, bis alles brösmelig
wird. Flüssigkeit dazu-
giessen. Schnell zu einem
geschmeidigen Teig zusam-
menfügen. \fenn der Teig zu
trocken ist, noch etwas \(as-
ser nachgeben. 1 Stunde
zusedeckt kühl stellen.

ZtrnoxrnBurrER
(Lruolcuno)
Zitronen heiss waschen und
die Schale fein abreiben. Zu
Saft pressen. Burter in kleine
Stücke schneiden. In einer
Chromstahlpfanne Zucker,
Eier und Zitronensaft a:uf
kleinster Stufe unter Rühren
erwärmen. Butter dazugeben.
Unter ständigem Rühren bis
vors Kochen bringen, das
heisst: sobald die Cröme die
ersten Blasen wirft, vom
Herd nehmen und in eine
Schüssel umfüllen. Ausküh-
Ien lassen.

Bewertung für al le Rezepte
Raff lniert **** Turbo-Tipp
Schne l l *(*)

Preiswert * * *

)2

(+ die jeweiligen Ruhe- und Backzerten)
Unkomp l i z i e r t  * * * *

Die Meringuage mit 50 g Puderzucker und
ohne Maisstärke machen.r/z Portion Zitro-
nenbutter in 4 fertigeTortenbödeli füllen.
Wenig Meringuage darauf spritzen und bei
180' in der oberen Ofenhälfte goldbraun
überbacken. Mit Puderzucker bestreuen.

Zitronengelbe

Kennst Du das Land, wo die Zitronen blühn,
Im dunkeln Laub die Gold-Orangen glultn,
Ein sanfter lVind uom blauen Hinmel uebt,
Die Myrthe still und hocb der Lorbeer steht,
Kennst Du es uobl?

I frisches Eiweiss
45 g Zucker

I'gesJrichener TL
l'laisstärke
r/z Portton

Zitronenbutter
Zuckerkügelchen

(Non Pareils)

Ztrnor,rrx-
Mentrcur-
ScxÄur'rcnrr
Für 16-20 Srück

I Ofen auf l20o vorheizen.
Eiweiss steif  schlagen. Die
Hälfte des Zuckers einrieseln
lassen und weiter schlagen,
bis die Masse fest und gIänzig
ist. Den resrlichen Zucker
mit der Maisstärke mischen
und unter die Masse ziehen.
In einen Spritzsack mit [einer
Zackentülle einfüllen. Auf
ein Backpapier zuerst kleine

Bödeli (ca. 3 cm Durchmes-
ser) und dann als Rand darauf
kleine Spitzen spritzen. In
der Ofenmitte 40-50 Minu-
ten bei leicht geöffneter
Backofentüre trocknen lassen.

I Zitronenbutter in die
Meringueschalen verteilen.
Mit Non Pareils dekorieren.

Ganze Portion ca. zz g Eiueir,

5r g Fett, r85 g Kohlenbydrate,

48oo hJ/r85o kcal

SarsoN-Kücun  3 l zooo



DER SÜSSE ABSCHLUSS JH:ä,

ie  saure Ce be -  " r  es wei l  georac-r
Die Sr . rdr  Merron /CÄre dAzr r r )

widmet ihra l l jähr l ich nr  l  ebruarein Fest .Fur
Köche ist ihr er-f '^ schend süsssaures Aroma
unverz ichtbar :  Fe re Nasen l ieben den un-
verg le icn l ic 'e .  D -1 ^  'e  '  B l* ten Goethe
widmete hr e n Gedicht, das Beethoven
wiederun .  e  ' ronte,  u^d d ie Popgr.ppe
Savape Ga'cen st  - r - r - r te  d ie HiL, isLen r r  L
dem Sorg. ,Yel low I  emorT' 'ee,  .  Unzäh ige^
Malern stand s ie für  St i l leben lYodel l ,  und
auch wir  haben den nach Frühl ing duf tenden
Früchten nicht widerstehen können Dre
kle ine NaschnaleHe , ' , r^d u. r ,  d ,e Z i t rone
und Zitronenbutter Lemoncurd, wre die
Engiänder sagen lenkl  s icher  n icht  nur
Maler  von derArbei t  ab

Zr rno rex -
D o p p r l o e  c K E R

Ofen auf 200" vorheizen.
Teig 3 mm dick auswallen.
Rtrncle Pl i tzchen von )1 cm

O aussrechen. Für die Deckel
cl ie eine Hälfte mit S(/asser
bestreichen unci mit gehack-
ren Pistazien und Hagel-
zucker bestreuen In der
Ofenmitte ca. 10 Minuren
backen Auskühlen lassen.
Zrtronenbutter in einen
Sprrtzszrck fül len. Auf die
Böden dress ie ren  Lrnd  d ie
Deckel clarauf setzen.

Ganze Portiol el. t 9 { Eiu't is.

7 t  gFet / .  r ; r  gKu/ t /auh1t l ra tc ,

looo \/ l r r 9o Lu/

Mauco-
S C H N I T T C H E N

Z i r r o n e n b u r r c r  a u f  I  - c m -

d i ,  k r  Cakesche iben s t  re i -
chen und mit feinen
Mangoscheibcl"ren belegen.

Gtt:e Portiott ca z i g Eiueist.

86 g I'etr. zq9 g Kabluthldran.

76oo kJl r 77o kta/

r/z Portion
Zitronen-

but ter
r/z Financier-

cake
2 reife

Mangos

r/r Portion
Mürbeteig
Pistazien

Hagelzucker
r/a Portion

Zitronenbutter

t l zPortion Mürbeteig
r/c Portion

Zitronenbutter
2 EL Magerquark
I  EL Pin ienkerne

Zrrnoxr r -
S C H I F F C H E N

Für ca. 6 Sctr i fkhen
Scl'r i ffchen -B ackförm cherr
(tltiilt/irlt hai G/obrri ttlu itt

H a n t fu / t I a t /: gt s t /:,i l i t t t )

Of-en auf 1P0o vorheizen.
Mürbeteig 2 mm cl ick aus-
rvir l len. In ausgebutterte,
bemel'r l te Förmcl-ren legerr.
Dicl-rt  einstecl 'ren. In der

ffim* tEgp*xqE*ffi
Turbo-Tipp
Fert ige Guetzl i ,  zum Beispiel
<So le i l> .  nehmen.

TT" t

r

| *'d

Ofenmitte 10 Minr,rten
backen. Ar-rskül-rler-r lasserr
Gleichzert ig auf einem BIech
Pinienkerne im Ofen leicht
rösten. Zi tronenbr-rtter r,rnd

QrLzrrk vermischen. In einen
Spritzsack geben. In die
Schiffchen spri tzen und mrt
Pir-r ienkernen garnieren.

Gtil:t Partin ta tz g Eiu'eiss.

7z g Fctt. r r 9 g Kahltnh),lrate,

q91c :  l l i  t  t  8o  kca l

* t $  
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