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VORWORT

Fünf Jahre ist es her, dass meine Tarte-Manufaktur in Paris entstand. 

Dort gab es süße und salzige Tartes, geradewegs aus meinem privaten, 

handgeschriebenen Rezeptheft. Umgesetzt wurden sie mit Hilfe eines 

Konditormeisters, um das Ganze professioneller zu gestalten. Hundert 

Rezepte später waren weder schnell die notierten Ideen noch die reiflich 

überlegten Backkonzepte ausgeschöpft. Dieses Buch ist die im Laufe der 

Jahre weiter gewachsene und herausgeputzte Version meines geliebten 

Rezepthefts: bereichert um Erfahrungen rund um heiße Backöfen und 

kleine Handgriffe, die zu lauten „Ohs“ und zufriedenen „Hmms“ führen.

Aufgeteilt nach Jahreszeiten und süß oder salzig vertraue ich Ihnen 

die Ergebnisse meiner Versuche und meine Lieblingskombinationen 

an. Ich führe Sie in vielen kleinen Schritten zu jenem knusprigen, 

duftigen, feinen, köstlichen und doch so einfachen Teig, der 

Ihren und meinen Tartes die richtige Bühne bietet.

Suche Sie beim Backen stets nach dem perfekten Timing, der 

richtigen Dosierung, spielen Sie mit Textur und Backzeit, um die 

Zutaten zur Geltung zu bringen. Es geht nicht einfach darum, 

hübsche Tartes zu produzieren, sondern die Tartes von innen her zu 

denken. Versuchen Sie zunächst, die Rezepte genau zu befolgen. 

Darauf können Sie dann aufbauen für phantasievolle eigene 

Variationen, Kombinationen und Kreationen. Und wie Sie wissen, 

schmeckt keine Tarte so gut wie eine, die man mit Freunden teilt. 

Um geteilten Genuss und die Freude am Teilen geht es in diesem 

Buch. Also schnell die Schürze umgebunden – jetzt sind Sie dran!
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Frühling – Sommer
SALZIGE TARTES
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RUHE:

SALZIGE TARTES
Frühling – Sommer

10’

–

20’

WEISSER UND GRÜNER SPARGEL 
+ FRISCHE KRÄUTER

Salziger Tarte-Boden, 

blindgebacken 

und mit Ei-Glasur (S. 8)

1 Bund grüner Spargel

3 weiße Spargelstangen, geschält

1 Ei

1 EL Senf

1 TL Weinessig

200 ml Olivenöl

½ Bund Kerbel, Blätter

½ Bund Estragon, Blätter

½ Bund Schnittlauch

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer

Die Spargelstangen putzen und 8 bis 10 Minuten 

in kochendem Salzwasser blanchieren. 

Anschließend mit Eiswasser abschrecken, um den 

Kochvorgang zu stoppen und die Farbe des grünen 

Spargels zu erhalten. Gut abtropfen lassen.

Das Ei trennen und das Eiweiß vorhalten. Das 

Eigelb mit Senf und Essig, Salz und Pfeffer 

mischen. Nach und nach das Olivenöl unter 

ständigem Rühren dazugeben, um eine 

Mayonnaise aufzuschlagen. Anschließend die 

fein geschnittenen Kräuter unterheben.

Das Eiweiß mit einer Prise Salz zu festem Schnee 

schlagen und unter die Kräutermayonnaise mischen. 

Erst kurz vor dem Essen anrichten: Die Mayonnaise 

auf den Tarte-Boden streichen und mit den der 

Länge nach halbierten Spargelstangen belegen. 

Mit Paprikapulver bestäuben. Sofort servieren.

Tipp:

Spargel und Mayonnaise können im Voraus 

vorbereitet und kühl aufbewahrt werden.
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RUHE:

SALZIGE TARTES
Herbst – Winter

1 H 15

–

20’

BUTTERNUT-KÜRBIS  
+ BALSAMICO + ZWIEBELN

1 salziger Mürbeteig-Boden 

(Seite 8), blindgebacken 

und mit Ei versiegelt

1 Eiermilch, ungesalzen (Seite 11)

1 Butternut-Kürbis

3 EL Olivenöl (2+1)

1 Zwiebel

1 EL Balsamico-Essig

½ Bund Schnittlauch, gehackt

20 g geröstete Haselnüsse, 

grob gehackt

1 EL Balsamico-Creme

Den Butternut-Kürbis schälen, die Kerne entfernen 

und das Kürbisfleisch in Würfel schneiden. Die 

Kürbiswürfel auf einem geölten oder mit Backpapier 

ausgelegten Backblech verteilen. Mit etwas von 

dem Olivenöl beträufeln, salzen und pfeffern. 

Bei 200 °C für 20 Minuten im Ofen backen.

Die Zwiebel in Ringe schneiden und in 

Olivenöl braten, ohne sie zu bräunen. Wenn 

die Ringe glasig werden, mit Balsamico 

ablöschen und karamellisieren.

Die karamellisierte Zwiebel auf dem Tarte-Boden 

verteilen. Die Kürbiswürfel darübergeben und 

mit dem gehackten Schnittlauch und den grob 

gehackten oder halbierten Nüssen bestreuen. Die 

Balsamico-Creme in die Eiermilch mischen. Diese 

Mischung über den Belag geben, so dass dieser 

bis zum oberen Rand des Teigs bedeckt ist. Bei 

180 °C für 45 Minuten im Ofen backen. Die Tarte 

ist fertig, sobald der Belag aufgegangen ist.
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RUHE:

30’

SÜSSE TARTES
Frühling – Sommer

15’

30’

RHABARBER + HIMBEEREN

1 süßer Mürbeteig-Boden 

(Seite 8), blindgebacken

350 g Rhabarber, frisch 

oder tiefgekühlt

50 g Himbeeren, frisch 

oder tiefgekühlt

80 g Zucker

1 Vanilleschote

300 g Schlagsahne, gut gekühlt

30 g Puderzucker

30 g Himbeer-Bruch, frisch 

oder tiefgekühlt

Die Rhabarberstangen schälen und in Stücke 

schneiden. Zusammen mit den Himbeeren, dem 

Zucker, dem Mark der Vanilleschote und der 

halbierten Schote in einen Topf geben. 15 Minuten 

auf kleinem Feuer zu einem Kompott aufkochen, 

in dem noch einige Stückchen sichtbar sind. 

Das abgekühlte Rhabarberkompott auf 

dem vorgebackenen Mürbeteig-Boden 

verteilen, dabei die Vanilleschote entfernen. 

Die Schlagsahne mit dem Puderzucker steif 

schlagen. Anschließend vorsichtig den Himbeer-

Bruch mit einem Teigschaber unterheben. 

Die Himbeer-Creme in einen Spritzbeutel mit 

einer Saint-Honoré-Spritztülle füllen und eine 

Rosette auf den Belag spritzen. Kalt servieren.
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