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Zitronen-Baiser-Torte mit Blaubeeren

Zutaten fur 12 Stick:

Fir den Miirbeteig

200 g Mehl

50 g Zucker

120 g Bultter

1 Ei (M)

Backpapier und getrocknete Erbsen zum Blindbacken
AuRRerdem

2 Glaser (a 320 g) Lemon Curd

3 Eiweild (L)

150 g Zucker

100 g wilde Blaubeeren aus Kanada (tiefgefroren)

Zubereitung:

1. Mehl mit Zucker in einer Schiissel mischen. Butter in Stiickchen und Ei zugeben. Alles mit
einem Messer durchhacken, sodass sich die feuchten Teile mit den trockenen Teilen
verbinden. Alles zu einem glatten Teig kneten. Teig in Folie wickeln und 30 Minuten in
den Kuhlschrank legen.

2. Boden einer Springform (oder Pieform mit herausnehmbarem Boden; 26 cm
Durchmesser) mit Backpapier auslegen. Teig auf bemehlter Flache rund ausrollen. Als
Boden in die Form legen, dabei den Rand etwas hochdriicken. Teig mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Mit einem entsprechend grofRen Stuick Backpapier abdecken. Erbsen
darauf geben. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas: Stufe 2-3, Umluft: 160 Grad)
ca. 20 Minuten backen. Erbsen und Backpapier entfernen. Weitere 5 Minuten backen.
Auskihlen lassen.

3. Lemon Curd auf dem Muirbeteigboden verstreichen. Gut kihlen.

4. Eiweil} steif schlagen, dabei den Zucker einrieseln lassen, bis ein schnittfester,
glanzender Eischnee entstanden ist. Blaubeeren zligig mit einem Teigschaber
unterziehen. Nicht zu viel rihren. Die Masse auf dem Lemon Curd verteilen. Bei gleicher
Temperatur nochmals 10 Minuten backen, bis die Meringuemasse hellbraun ist.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde + Kihlzeit

Nahrwertangaben pro Stiick ca.
Energie: 367 kcal / 1545 kJ
Protein: 3,6 g

Fett: 11,4 g

Kohlenhydrate: 62 g
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