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Komm mit uns rau
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Apfel-Tartelettes mit
Nelkenwurz (vegan)

REZEPT

FRANZOSISCHE KUCHE MIT HEIMISCHEN
KRAUTERN

Der Wurzelstock der echten Nelkenwurz duftet nicht nur nach Nelke, sondern schmeckt auch so.
Nicht ohne Grund wurde sie hierzulande oft fiir Gebdck verwendet, schlieBlich waren echte Nelken
(teure Importware) unerschwinglich. Die Tartes sind ein sehr ausgefallenes und leckeres Dessert:

wunderbar wild und lecker!
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Komm mit uns rai

Wir konzentrieren uns hier auf die Wurzel mit inrem wirzigen, herb-sGBlichen Geschmack. Die Wurzeln kdnnen nach dem Ernten
frisch verwendet oder getrocknet werden. Frisch kénnen sie beispielsweise in GemUsesuppen mitgekocht werden oder auch zum
Aromatisieren von Getrdnken wie Limonaden oder gewurzter Milch verwendet werden. Wir kombinieren sie in diesem Dessert-
Rezept mit einem sGuerlichen Apfel fir herbstliche Tartelettes mit einer cremigen Puddingfullung. Das Rezept ist mit den
verschiedenen Komponenten etwas aufwendiger, aber die MUhe lohnt sich.

Bevor es jedoch zu dem Rezept geht, noch ein kleiner Exkurs zur Nutzung von pflanzlichen Milchalternativen fUr die
PuddingfUllung, damit spater auch alles gelingt. Generell IGsst sich tierische Milch problemlos mit pflanzlichen Alternativen
ersefzen. Jedoch kann es vorkommen, dass bei einigen Marken von Pflanzendrinks, wie beispielsweise Haferdrink, der Pudding
nicht fest wird. Dies liegt daran, dass einige Pflanzendrinks durch die Beigabe von Enzymen hergestellt werden. Diese Enzyme
heiBen Amylasen und bauen Stdrke in andere Zuckerarten um. Da Puddingpulver allerdings zu einem GroBteil aus Stdrke besteht,
verhindern die Amylasen in den Pflanzendrinks, dass der Pudding fest wird. Die Beigabe dieser Enzyme als Produktionshilfstoffe
muss nicht auf der Verpackung angegeben werden. Allerdings kdnnen Angaben wie ,,zuckerarm, ,,ungesuBt", etc. einen
Hinweis darauf geben, dass dort keine Amylasen zugesetzt wurden. Aus unserer Erfahrung funktioniert der Pudding gut mit dem
Haferdrink von Alnatura (ungesUBt), natumi (Natural) oder der Eigenmarke von Bio Company. Es gibt allerdings noch viele
weitere Marken und Sorten an Pflanzendrinks, die funktionieren. Da hilft nur ausprobieren.

Und jetzt viel SpaB!

Lutaten (fOr 12 Tartelettes):

Teig:
e 370 g Mehl (am besten etwas dunkler; z.B.
Weizen Typ 1050 oder Dinkel 1050)
4 EL Zucker (60 g)
1 TL Salz
220 g kalte vegane Butter
4 EL kaltes Wasser

Apfel-FUllung:

e 3-4 grindlich gereinigte Wurzeln der
Nelkenwurz (je nach GréBe/gewUnschter
Intensitat)

o 2 EL Zucker

e 3sduerliche Apfel (ca. 400 g)

e 2 EL Zucker (30 g)

e 2 geh. EL Speisestarke (30 Q)

e 1 EL Zitronensaft

e 150 g Apfelmus

Pudding-Fullung:
e 250 ml Haferdrink
e 18 g Puddingpulver
e 1ELZucker (15 Q)
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Lubereitung

Pudding kochen:

Das Puddingpulver mit dem Zucker vermischen und mit etwas Haferdrink anrGhren.
Den restlichen Haferdrink in einem Topf erhitzen.

AngeruUhrtes Puddingpulver einrGhren und ca. 1 Minute kochen lassen.

AnschlieBend abgedeckt auskUhlen lassen.

MuUrbteig zubereiten:Mehl, Zucker und Salz in einer RUhrschussel vermischen.

Die kalte Butter abwiegen und in kleine WUrfel schneiden.

Die Zutaten in der Schussel verkneten und nach und nach das kalte Wasser zugeben.
AnschlieBend auf einer Arbeitsfldche zu einem homogenen Teig verkneten. Den Teig nicht zu
lange bearbeiten, damit er spater noch locker aufbacken kann.

Den Teig luftdicht verpacken und fur 30 Minuten in den KUhlschrank stellen.
Muffinblech vorbereitenMit einem Pinsel die einzelnen Formchen mit veganer Butter
einstreichen.

AnschlieBend die Formchen mit Mehl bestduben.

Ofen vorheizen (180°C, Ober-/Unterhitze)

Apfel-FUllung zubereiten

Von den grundlich von Erde befreiten Wurzeln eventuell noch vorhandene Stangel, dunkle
Stellen, etc. entfernen.

Die feineren Seitenwurzeln abschneiden und sehr fein schneiden. Die restliche Wurzel kann
auch fein gerieben werden.

Die zerkleinerten Wurzeln zusammen mit 2 EL Zucker in einen Morser geben und noch einmall
feiner zu einer Art Paste morsern.

Die Apfel in kleine Wrfel schneiden und mit Zucker, Stérke, Zitronensaft, dem Nelkenwurz-
Zucker und Apfelmus zu einer FUllung vermengen.

Tartelettes befullen

Den gekUhlten Teig nochmals kurz durchkneten und ca. 3 mm dick auswellen. Darauf achten,
dass der Teig dabei nicht zu warm wird.

Ein GefdaB mit 13 cm Durchmesser (z.B. Teller oder Schussel) auf den ausgerollten Teig legen
und mit einem Messer den Kreis ausschneiden.

Mit dem Teigkreis eines der Muffinférmchen auskleiden, vorsichtig an den Seiten andricken
und mit einer Gabel am Boden einstechen.

FUr alle 12 Muffinférmchen wiederholen und den Murbteig fir 5 Minuten vorbacken.
Jeweils in eine der vorgebackenen Teigschalen ca. 2 TL des Puddings geben und etwas
verstreichen.

AnschlieBend die Férmchen mit der ApfelfUllung auffullen.

FUr weitere 30 Minuten backen und etwas auskUhlen lassen.

Anrichten:

Die lauwarmen Tartelettes mit Puderzucker bestéuben und auf einem Teller eventuell
zus@tzlich mit etwas Creme vega, Eis, etc. servieren.

Bon apetit!



