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Schoko-Praliné 
& Haselnüsse
Für 6 Personen
Vorbereitung: 15 Minuten • Backzeit: 25 Minuten

Masse
500 ml warme Milch

100 g Zartbitterkuvertüre

130 g Zucker

50 g Praliné-Masse

125 g fl üssige Butter

90 g Vollkornmehl

130 g gemahlene Haselnüsse

4 Eier

Garnitur und Deko
80 g halbierte Haselnüsse 
+ 80 g ganze Haselnüsse

200 g Zucker

Die Milch mit der geschmolzenen Schokolade zu einer homogenen 
Masse rühren. Die restlichen Zutaten für die Masse in der angege-
benen Reihenfolge in den Mixer geben, zum Schluss die 
Milch-Schoko-Mischung zufügen. Mixen, bis die Masse homogen 
ist.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Mischung in eine Tarte-Form 
gießen und 10 Minuten ruhen lassen. Die halben Nüsse auf die 
Tarte streuen. 25 Minuten backen.

Für die Deko ein Karamell herstellen. Dazu 200 g Zucker und 
2 cl Wasser auf niedriger Stufe ohne Rühren erhitzen. Wenn alles 
geschmolzen ist und sich goldbraun gefärbt hat, die ganzen Nüsse 
zugeben und alles zusammen auf ein Backpapier gießen. Wenn 
das Karamell abgekühlt ist, in kleine Stücke brechen und die Tarte 
damit dekorieren.

6 • Klassiker
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Heidelbeere 
& Zitrone
Für 6 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten • Backzeit: 35 Minuten

Masse
60 g Butter

500 ml Milch

150 g Zucker

90 g Vollkornmehl

150 g gemahlene Mandeln

klein geschnittene Zesten 
und Saft von einer Zitrone

4 Eier

Garnitur und Deko
600 g Heidelbeeren 
(frisch oder TK)

Zesten von einer Zitrone

Die Butter in der Milch 5 Minuten in der Mikrowelle schmelzen 
lassen. Die restlichen Zutaten für die Masse in der angegebenen 
Reihenfolge in den Mixer geben, zum Schluss die Butter-Milch- 
Mischung zufügen. Mixen, bis die Masse homogen ist. 

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Mischung in eine Tarte-Form 
gießen und 10 Minuten ruhen lassen. Die Tarte mit 400 g Heidel-
beeren belegen. 35 Minuten backen.

Kurz vor dem Servieren die restlichen Heidelbeeren auf der Tarte 
verteilen und mit Zitronenzesten dekorieren.

30 • Fruchtig

14514_inhalt.indd   30 14.11.19   14:56



14514_inhalt.indd   31 14.11.19   14:56



Tomate 
& Feta
Für 6 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten • Backzeit: 25 Minuten

Masse
50 g Butter

500 ml Milch

130 g geriebener Emmentaler

2 Schalotten, geschält 
und halbiert

90 g Vollkornmehl

1 Knoblauchzehe, geschält

10–12 Basilikumblätter

5 Eier

50 g Feta

Salz und Pfeff er

Garnitur und Deko
2 Tomaten (120 g), geschält 
und geviertelt + 3–4 Toma-
ten in verschiedenen 
Farben, in Scheiben

100 g Feta

Basilikumblätter

Die Butter in der Milch 5 Minuten in der Mikrowelle schmelzen 
lassen. Die restlichen Zutaten für die Masse in der angegebenen 
Reihenfolge in den Mixer geben, zum Schluss die Butter-Milch- 
Mischung zufügen. Mit Salz und Pfeff er würzen. Mixen, bis die 
Masse homogen ist. Die Tomatenviertel zugeben.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Mischung in eine Tarte-Form 
gießen und 10 Minuten ruhen lassen. Die Tarte mit den verschie-
denfarbigen Tomatenscheiben und dem zerkrümelten Feta 
belegen; dabei ein bisschen Feta für die Deko übrig behalten. 
25 Minuten backen.

Kurz vor dem Servieren mit den Basilikumblättern, dem restlichen 
Feta und etwas frischem Pfeff er aus der Mühle bestreuen.
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