G&'qwﬂ'toéé— Jeves, gutenfrei (4 Stick (b 12 cm)) W

Teig:

1Ei

150g Mandelmehl

459 gemahlene Mandeln
90g Zucker

80g Butter

Fillung:

100g Quark

2 Eigelb

80g Zucker

159 Speisestarke
85ml Grapefruitsaft

4 Scheiben Grapefruit

Grapefruitglasur:
100ml Grapefruitsaft
1/2 EL Speisestarke
1 EL Zucker

EiweiRtopping:
2 EiweiRe
120g Zucker

So- gebl'y
Mandelmehl und Mandeln abwiegen und in eine Schussel geben. Mit Ei und Butter zu einem Murbeteig
kneten. Zu einer Kugel formen und mind. 1 h kihl stellen.

Grapefruit waschen, in der Mitte halbieren und 4 dlinne Scheiben fir die Deko abschneiden und
beiseite stellen. Restliche Grapefruit auspressen (ergibt ca. 200 ml).

Fur die Fllung 85 ml des Saftes mit Quark, Eigelb, Zucker und Speisestarke anrihren.

Die Tartelettformchen gut einfetten und mit Mandelmehl bestauben. Mit dem Mandelmurbteig
auskleiden und den Boden mit der Gabel einstechen. Die Kasekuchencreme auf die Formchen
aufteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 175°C Umluft ca. 30 Minuten backen. Die Grapefruitscheiben
mit einem Messer von der Haut befreien und fur die letzten 10 Minuten vorsichtig auf die
Kasekuchencreme legen und mitbacken. Tartes aus dem Backofen nehmen und auskuhlen lassen.

Fur die Grapefruitglasur, restlichen Saft (mind. 100 ml) mit Zucker und Speisestarke kalt verriihren und
aufkochen lassen. Sobald die Glasur andickt von auRen nach innen mit einem Essloffel gleichmafig auf
den Grapefruitscheiben verteilen und abkuhlen lassen.

Fur das Topping, das Eiweil mit dem Zucker in einer Metallschlagschussel verriihren und Uber dem
Wasserbad mit dem Handrihrgerat steif aufschlagen (Wichtig: der Schusselboden darf nicht das
kochende Wasser berihren). In einen Spritzbeutel mit Lochtille fillen und Topping auf die ausgekuhlte
Tarte spritzen. Den Grill des Backofens anschalten und die Tartes darunter gold anbraunen. Das geht
rasend schnell - bitte unbedingt mit offener Ofentir arbeiten, und am Ofen stehen bleiben. Alternativ
mit dem Flambierbrenner (falls vorhanden) anbraunen.
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