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tronengelbe

aschpalette

Kennst Du das Land, wo die Zitronen bliibn,
Im dunkeln Lanb die Gold-Orangen gliibn,
Ein sanfter Wind vom blawen Himmel webt,
Die Myrthe still und hoch der Lorbeer stebt,

| frisches Eigelb | HASELNUSS-
150 g Mehl | MURBETEIG Kennst Du es wobl?
I Prise Salz | Eigelb mit Wasser auf 0,5 dl Gothe
2 EL gemahlene | Fliissigkeit erginzen. Mehl, ' l¥
Haselniisse | Salz, Niisse und Zucker in
I EL Zucker | eine Schiissel geben. Kalte ¢
75 g kalte Butter | Butter in Flocken dazu-

schneiden. Mit kalten Hin-
den Mehl und Butter ver-
reiben, bis alles brosmelig
wird. Fliissigkeit dazu-
giessen. Schnell zu einem
geschmeidigen Teig zusam-
menfiigen. Wenn der Teig zu
trocken ist, noch etwas Was-
ser nachgeben. 1 Stunde
zugedeckt kiihl stellen.

100 g Butter | ZITRONENBUTTER
3 unbehandelte | (LEMONCURD)

Zitronen | Zicronen heiss waschen und
150 g Zucker | die Schale fein abreiben. Zu
3 frische Eier | Saft pressen. Butter in kleine
Stiicke schneiden. In einer
Chromstahlpfanne Zucker,
Eier und Zitronensaft auf

! I frisches Eiweiss
klel.r_lster St;fe untgr Riihll;en | 45 g Zucker
erwirmen. Butter azugeben. I' gestrichener TL
Unter standigem Riihren bis : T
} Maisstarke
vors Kochen bringen, das L e
heisst: sobald die Créme die ; I Portion '
ersten Blasen wirft, vom Zitronenbutter | ZITRONEN= Badeli (ca. 3 cm Durchmes-
Herd nehmen und in eine Zuckerkiigelchen | MERINGUE= ser) und dann als Rand darauf
Schiissel umfiillen. Auskiih- (Non Pareils) | SCHAUMCHEN kleine Spnt.zen spritzen. I.n
e e Fiir 16-20 Stiick der Ofenmitte 40—-50 Minu-
ten bei leicht getffneter
I Ofen auf 120° vorheizen. Backofentiire trocknen lassen.
Eiweiss steif schlagen. Die
: Hilfre des Zuckers einrieseln 2 Zitronenbutter in die
Bewertung fur alle Rezepte: lassen und weiter schlagen, Meringueschalen verteilen.
ung e pte E £
Raffiniert e Turbo-Tlpp bis die Masse fest und glinzig Mit Non Pareils dekorieren.
Schnell * (%) ' Die Meringuage mit 50 g Puderzucker und ist.. Den resFlichen Zu.cker Ganze Portion ca, 22 g Eiweis,
(+ die jeweiligen Ruhe- und Backzeiten) | ohne Maisstirke machen. /2 Portion Zitro- mit der Maisstirke mischen 5, o s, 185 g Koblonbydrate,
Unkompliziert % % nenbutter in 4 fertige Tortenbédeli fillen. und unter die Masse ziehen. 4800 £J/1850 kel
Preiswert 2aBafal Wenig Meringuage darauf spritzen und bei In einen Spritzsack mit feiner
.I.80° in der ob'eren Ofenhilfte goldbraun Zackentiille einfiillen. Auf
! Uiberbacken. Mit Puderzucker bestreuen. ein Backpapier zuerst kleine
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DER SUSSE ABSCHLUSS J%‘%{.“.’CHF

ie saure Gelbe hat es weit gebracht. /2 Portion | MANGO=
Die Stadt Menton (Coéte d'Azur) Zitronen- | SCHNITTCHEN
widmet ihr alljghriich im Februar ein Fest. Fir butter | Zicronenbutter auf 1-cm-
Kéche ist ihr erfrischend stsssaures Aroma /2 Financier- | dicke Cakescheiben strei-
unverzichtbar. Feine Nasen lieben den un- cake | chen und mit feinen
vergleichlichen Duft ihrer Bliten, Goethe 2 reife | Mangoscheibchen belegen.
| widmete ihr ein Gedicht, das Beethoven Mangos | Gz Portion ca. 23 ¢ Eiraeiss.
' wiederum vertonte, und die Popgruppe 86 g Fetr. 249 g Kohlenbydyate.
: Savage Garden stUrmte die Hitlisten mit 7600 &l/1770 fal

dem Song «Yellow LemonTreex». Unzéhligen
Malern stand sie fur Stilleben Modell, und
auch wir haben den nach Friihling duftenden
Frichten nicht widerstehen kdnnen. Die
kleine Naschpalette rund um die Zitrone
und Zitronenbutter — Lemoncurd, wie die
Englinder sagen — lenkt sicher nicht nur
Maler von der Arbeit ab. =

'/2 Portion | ZITRONEN=- '/2 Portion Miirbeteig ‘ ZITRONEN=- Ofenmitte 10 Minuten
Miirbeteig | DOPPELDECKER /4 Portion | SCHIFFCHEN backen. Auskiihlen lassen.
Pistazien | Ofen auf 200° vorheizen. Litronenbutter ‘ Fiir ca. 6 Schiffchen Qle,iChzeitig _auf einem BIECh
Hagelzucker Teig 3 mm dick auswallen. 2 EL Magerquark | Schiffchen-Backformchen Pulfnenkefne im Ofen leicht
/4 Portion | Runde Plitzchen von 3—4 cm | EL Pinienkerne ' (erhéiltlich bei Globus oder in RS thrqnenbu“er L.md
Zitronenbutter | © ausstechen. Fiir die Deckel Henshalfachgeschéfien) Quark vermischen. In einen

Spritzsack geben. In die
Ofen auf 190° vorheizen. Schiffchen spritzen und mit
Miirbeteig 2 mm dick aus- Pinienkernen garnieren.
wallen. In ausgebutterte,

die eine Hilfte mit Wasser
bestreichen und mir gehack-
ten Pistazien und Hagel-

Ganze Portion ca. 22 ¢ Eiwesss.
bemehlte Formchen legen. 72 ¢ Fur. 119 ¢ Koblenbydsate.

Dicht einstechen. In der 4950 kJ/ 1180 keal

zucker bestreuen, In der
Ofenmirtre ca. 10 Minuten
backen. Auskiihlen lassen.
Zitronenbutter in einen
Spritzsack fullen. Auf die
Boden dressieren und die
Deckel darauf setzen.

Ganze Portion ca. 19 ¢ Eiwelys,
71 g Fert. 131 g Koblenhydrate,
5000 &J/1190 kel

Turbo-Tipp

Fertige Guetzli, zum Beispiel
«Soleil», nehmen.

SAISON-KUCHE 3/2000 33



