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«Jch erinnere mich an Kindheitstage, wenn

Grand-meére und Maman die Sonntagstarte

\ vorbereiteten. Es wurde immer ein bisschen
 ‘Teig ,,abgeschmeckt” und heimlich von den
| JApfeln oder Beeren genascht! Diese Tradi-

d
‘. . . .
tion ist geblieben. Heute nascht mein Sohn

P " zu gern vom rohen ‘Teig und von der Creme!
~ EinMuss fiir alle Kinder.»

Tartes waren in meiner Kindheit das Lieblingsdessert zum Sonn-
tagsessen und das kleine Extra, wenn wir in der Stadt beim Kon-
ditor waren. ODb klassisch oder aufSergew6hnlich, ob Apfeltarte
oder mit Aprikose-Rosmarin, es war fiir jeden etwas dabei und

alle wollten am liebsten ein Stiick von jeder Sorte probieren.

Die Tarte ist in Frankreich ein Klassiker als Kuchen und als
Nachspeise. Es gibt fast in jeder Familie ein spezielles Rezept fir
Maman’s Tarte aux pommes. Auch mein Rezept fiir die Apfeltarte
habe ich von meiner Maman und meiner Grand-Mere. Es war auch
das erste Rezept, das ich 2009 auf meinem Blog gepostet hatte. Es
hat sich inzwischen kaum verindert: Ich habe meine Technik ver-
bessert, aber geschmacklich bleibt es die perfekte Kombination von

Creme fraiche, Apfeln und Vanille.



Bis vor kurzem fand man auch in den Konditoreien
nur die klassischen Arten, also mit Apfel, Zitrone,

Beeren und Schokolade. Doch seit ein paar Jahren

toben sich die Konditoren aus und ermutigen damit
auch alle ,Zu-Hause-Biicker”, ihrer Fantasie freien Lauf zu

lassen. So entstehen viele neue Tartes mit grofSem Geschmack.

Auch ich habe mich getraut, neue Tartes zu kreieren. Von

Lavendel-Pfirsich-Tatins bis zu den Schokolade-Passionsfrucht-
Tartelettes habe ich viel experimentiert. Doch ich glaube,

dass man nie mit dem Thema fertig sein kann, da die
Prisentation und die Geschmackskombinationen endlos

sind. Ob man eine Erdbeertarte mit Vanille, gerdsteten
Mandeln, weifser Schokolade, Basilikum oder Pistazien
zubereitet ... die Inspiration ist grenzenlos, fast wie mein

Appetit auf alle diese Kostlichkeiten.

Ich habe mir dieses Buch als Sammlung meiner Basisrezepte
gedacht, wo die Tipps eigentlich genau so wichtig sind
wie die Rezepte. Alle Tartes und Tartelettes sind ein-
fach erklirt, so dass jedes Kind sie mit seiner Maman
nachbacken kann. Ich habe Thnen die Tiir zu meiner
Kreativitit gedffnet und hoffe, es ermutigt Sie, ein

bisschen in Threr Kiiche zu testen und zu zaubern!

Ich wiinschen Thnen viel Spaf$ mit allen
Experimenten und Geschmacksexplosionen,
die Sie erschaffen werden. Wenn Sie mehr iiber mich

und meine Rezepte wissen

mochten, besuchen Sie mich
(/- doch auf meinem Blog unter
w www,franzoesischkochen.de.
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Sobald die Pflaumen reif sind (im Siiden sagt man auch Zwetsch-
gen), gibt es bei uns Pflaumentarte. Pflaumenkuchen mit
Streusel ist mein deutscher Lieblingskuchen, aber ich

finde, dass er viel zu viel Teig enthilt und zu wenig

Obst. Deshalb mache ich eine Tarte daraus - so
habe ich ganz viel von der leckeren Fiillung und
der knusprige Boden gibt nur den notwendigen

Halt und einen feinen Biss.

Ubrigens sind Tartes und Tartelettes meistens
siifs. Bekommt der diinne Boden eine pikante

Fillung, ist es eine Quiche.
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Fiir dio Herstellung des Pedons
Geite Zdlalon fiy don Rlassischon Bedon

o Waage o Weizenmehl Type 405

0 1 grofde Schiissel o zimmerwarme Butter

0 1 Nudelholz o Zucker

o Tarte- und Tartelettebackformen (wenn Sie eine o Ei, Grifie M
Silikonform verwenden, miissen Sie sie zur o Vanille (nach Belieben)

Stabilisierung auf einen Gitterrost stellen)

0 Messer Zuﬁ[m ﬁ)b z[w gu,%u%

o Gabel o nach Rezept

ZMM/ZM@%’MM/@II/ f&f ﬁdﬂéﬂd/ﬂ@%

o Backpapier
o Bleistift

o Schere

Zum Blindbacken

o getrocknete Hiilsenfriichte
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Falten Sie das Backpapier entsprechend der Abbildungen 1-5.
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Verfiuihrerisch-zarte Kuchen

Sie sind so zart und fein, knusprig und vielseitig, so schnell zu machen und immer wieder ein
Genuss: Tartes und Tartelettes, diese feinen franzdsichen Kuchen. Verwdhnen Sie sich einfach
ofter damit - wunderbare Rezepte finden Sie in diesem Buch von Aurélie Bastian.

Aurélie Bastian kocht und backt franzdsisch - in Deutschland - und sie teilt ihre Rezepte

auf ihrem deutschsprachigen Blog "www.franzoesischkochen.de" sowie in der Sendung
"mdr-Sachsen-Anhalt heute" mit einer grol3en Fangemeinde. Hier kommen ihre besten Rezepte
fur Tartes und die kleinen Tartelettes - alle von ihr selbst ganz wunderbar fotografiert. Ein Buch
fur Liebhaber guten Gebacks.

A

@ Der Titel im Katalog


http://www.randomhouse.de/book/edition.jsp?edi=461151
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