
H eidelbeer-Sch ma nd-l

Frisch und fruchtig schmeckt diese sommerliche Obsttorte.
Genau das richtige, um sie zum Kaffee oder zum Tee,
wie er an der deutschen Küste traditionell getrunken wird, zu genießen.
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Die Zutaten
500 g Heidelbeeren
i00 g weiche Butter
100 g Zucker
2Eier
100 g Mehl
100 g Haselnüsse,
fein gemahlen
2 TL Vanillezucker
1 TL Backpulver
für den Rahmguss:
150 g saure Sahne
1 EL Speisestärke
2Eier
Mark einer Vanilleschote
100 g Zucker
Abrieb einer halben,
unbehandelten Zitrone

Die Zuhereitung
Die weiche Butter mit Zu-

cker, Eiern und Vanillezu-
cker über einem Wasserbad
schaumig rühren. Das Mehl
mit dem Backpulver sieben
und mit den gemahlenen Ha-
selnüssen vermischen.

Die Buttermischung mit
der Mehlmischung vermen-
gen, dann den Teig eine Stun-
de im Kühlschrank kalt stel-
len. Anschließend ausrollen
und in die Tarteform (flache
Rundform) fiillen.

Die Heidelbeeren nach Be-
lieben darauf verteilen. 20
Minuten bei 175 Grad in den
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