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Kichentraume

Manuels Zitronentarte

Zutaten Boden
120 g Kokosmehl
150 g weiche Butter
3 EL Honig

2 Eigelb

% TL Salz

Zutaten Lemon Curd
3 Zitronen

8 EL Honig

2 Eier

Y% TL Salz

50 g Butter

Zutaten Baiser & Belag
100 g Heidelbeeren

2 Eiweil3

3 EL Honig

Y% TL Salz

Fir 1 Tarteform

Zubereitung Boden

Das Kokosmehl sieben und 150 g Butter und drei Essl6ffel Honig
dazugeben. Zwei Eier trennen und das Eigelb zur Masse tun. Das
Eiweil3 im Kuhlschrank aufbewahren. Mit einer Prise Salz den Teig
verkneten und in eine Tarteform driicken. Mit einer Gabel kleine
Locher auf den Boden der Tarte stechen und alles fir eine Stunde im
Kuhlschrank ruhen lassen. Bevor man ihn fur 15 Minuten bei 170°C
(Ober-/Unterhitze) backen kann.

Zubereitung Lemon Curd

Fur die Creme die Schale einer Zitrone und den Saft von drei in einer
Schussel mit 8 EL Honig verruhren. Zwei Eier auf die Creme geben
und eine Prise Salz dazu. In einem Topf 50 g zergehen lassen, die
Creme dazugeben und unter standigem Rihren aufkochen lassen und

vom Herd nehmen. Dann im Kihlschrank erkalten lassen.

Zubereitung Baiser

Den Tarteboden mit zwei Dritteln der Heidelbeeren bestreuen und die
Creme draufgeben. Ein Drittel der Heidelbeeren nun auf die Creme
geben. Fir die Baiser-Hauben die beiden Eiweil3e aus dem
Kuhlschrank steif schlagen und mit 3 EL Honig und einer Prise Salz
mischen. Kleine Hauben auf die Tarte setzen und zum Anrichten

flambieren.

Guten Appetit!
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