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Vorbereitung: 15 Minuten ¢ Backzeit: 25 Minuten

Masse 130 g gemahlene Haselnusse
500 ml warme Milch 4 Ejer
100 g Zartbitterkuverttre .

Garnitur und Deko
S0g Zueker 80 g halbierte HaselnUsse
50 g Praliné-Masse + 80 g ganze Haselnlsse
125 g flUssige Butter 200 g Zucker

90 g Vollkornmehl

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

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

Fur die Deko ein Karamell herstellen. Dazu 200 g Zucker und

2 cl Wasser auf niedriger Stufe ohne Rihren erhitzen. Wenn alles
geschmolzen ist und sich goldbraun gefarbt hat, die ganzen Nusse
zugeben und alles zusammen auf ein Backpapier gieRen. Wenn
das Karamell abgekuhlt ist, in kleine Stlicke brechen und die Tarte
damit dekorieren.
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Masse Garnitur und Deko
60 g Butter 600 g Heidelbeeren
500 ml Milch (frisch oder TK)

150 g Zucker Zesten von einer Zitrone

90 g Vollkornmehl
150 g gemahlene Mandeln

klein geschnittene Zesten
und Saft von einer Zitrone

4 Eier

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

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Mischung in eine Tarte-Form
gieBen 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
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Tomate

& Fela

Far 6 Personen
Vorbereitung: 10 Minuten « Backzeit: 25 Minuten

Masse 50 g Feta
50 g Butter Salz und Pfeffer
500 ml Milch

Garnitur und Deko

130 g geriebener Emmentaler 7 a2 el

2 Schalotten, geschalt und geviertelt + 3-4 Toma-
und halbiert ten in verschiedenen

90 g Vollkornmehl Farben, in Scheiben

1 Knoblauchzehe, geschalt 100 g Feta

10-12 Basilikumblatter Basilikumblatter

5 Eier

Die Butter in der Milch 5 Minuten in der Mikrowelle schmelzen
lassen. Die restlichen Zutaten fur die Masse in der angegebenen
Reihenfolge in den Mixer geben, zum Schluss die Butter-Milch-
Mischung zufligen. Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Mixen, bis die
Masse homogen ist. Die Tomatenviertel zugeben.

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

Kurz vor dem Servieren mit den Basilikumblattern, dem restlichen
Feta und etwas frischem Pfeffer aus der Muhle bestreuen.






Dant

Danke an Audrey, Emmanuel und Elisabeth fur euer Vertrauen, eure Einsatzfreude und
eure Sympathie! Liebe GrtRe an das Team bei Marabout, das groRartige Arbeit geleistet hat.

Danke an Valéry und Elisabeth Guedés, ihr habt meine Tartes mit Bravour verfeinert!
Ich habe die Arbeit mit euch sehr genossen! Auf viele neue gemeinsame Bucher!
Eine virtuelle Streicheleinheit geht an ihren Hund Marcus, den schnellsten
,Staubsauger” der Welt!

Willkommen Galatea, mit der ich hoffentlich demnéachst zusammenarbeiten darf!

Und schlieBlich ein groBes Dankeschdn an meine Freunde und Familie fur ihre
Begeisterung und ihre Energie beim Werbungmachen fur meine Blcher.

Ein riesiges Danke an Francis, meinen Vorkoster und Kritiker, meinen Feinschmecker
und meine Naschkatze.

Ich widme dieses Buch Joris und Sacha, meinen kleinen Lieblingen,
die sich hoffentlich bald ans Tarte-Backen fur ihre Mama machen werden.

Im Internet bin ich auf meinem YouTube-Kanal ApéroAddict oder auf meiner Website
guillaumemarinette.com zu finden.
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