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Zitronentarte - sanft karamellisiert

ein heller Kreis aus Butter und Licht

Diese Tarte ist ein stiller Kuchen.

Ein Boden, der wie ein keksiger Pfad unter den Fiilen knuspert.

Eine Creme, die warm beginnt und dann im Kiihlschrank zur Ruhe findet.

Oben keine Meringue, kein Schaum — nur eine feine Karamellhaut, die bricht wie diinnes Eis.

Miirbeteig

Zutaten

150 g Mehl

75 g weiche Butter

1 kleines Ei

15 g gemahlene Mandeln
50 g Zucker

1 Prise Salz

Zubereitung

Bereite aus allen Zutaten einen ruhigen, geschmeidigen Miirbeteig zu und stelle ihn kiihl.

Fette eine 26cm-Form ein und lege sie mit dem ausgerollten Teig aus. Ziehe einen kleinen Rand
hoch.

Piekse den Boden leicht ein und beschwere ihn mit Backpapier und Hiilsenfriichten, damit er flach
bleibt.

Backe ihn etwa 20 Minuten bei 180 °C, bis er trocken und keksig ist.

Zitronencreme

Zutaten

2-3 unbehandelte Bio-Zitronen
3 Eier

2 Eigelb

100 g Butter in kleinen Stiicken
120 g Zucker



Zubereitung

Wasche die Zitronen heil ab und schneide die Schale in feine Zesten.

Presse die Zitronen aus und messe 115 ml Saft ab.

Lasse Saft und Zesten 3 Minuten sanft kocheln.

Nimm den Topf vom Herd und riihre Butter, Zucker, Eier und Eigelb nacheinander ein.

Dann beginnt der schonste Teil: das meditative Riihren.

Stelle den Wecker auf 15 Minuten.

Riihre bei mittlerer Hitze mit ruhiger Ausdauer.

Die Creme bleibt erst diinn, wird dann schwerer und plotzlich — fast unmerklich — dicht und
tragend.

Wenn sie warm und seidig ist, gieBe sie auf den Keksboden und lasse die Tarte an einem kiihlen Ort
zur Ruhe kommen.

Die Kronung

Das iibrig gebliebene Eiweil bewahrst Du tiefgekiihlt auf — ein stiller Vorrat fiir Mandelhdrnchen.

Wenn die Zitronencreme kalt und gefestigt ist, beginnt der Abschluss.
Ein Schritt, der nicht laut ist, aber entscheidend — wie ein feiner Punkt am Ende eines Satzes.

Streue eine diinne Schicht Zucker {iber die Oberflache. Nur so viel, dass er wie ein zarter Schleier
wirkt.

Dann nimmst Du den Flambierbrenner — ein kleines Werkzeug der Prizision. Die Flamme ist
ruhig, blau, konzentriert.

Du fiihrst sie langsam {iiber die Tarte. Der Zucker schmilzt, sammelt sich, wird golden. Dann
bernsteinfarben. Dann knusprig.

Es ist ein stilles Schauspiel. Ein Moment, der nur Dir gehort. Ein Hauch von Handwerk, ein Hauch
von Alchemie.

Der Genussmoment

Wenn die Kruste fest geworden ist, beginnt der Genuss.

Du schneidest die schnittfeste Tarte an. Die Oberflache bricht mit einem leisen, klaren Knacken —

wie diinnes Eis tiber hellem Wasser.

Darunter wartet die kiihle Zitronencreme: frisch, seidig, mit einer hellen Saure, die nicht beif3t,
sondern erwacht. Der keksige Boden trégt alles — unaufdringlich, warm, butterzart.

Die Aromen verschmelzen in Deinem Mund. Es ist ein Moment fiir Kenner, die wissen, dass wahre
Siile nicht laut ist, sondern leuchtet.






