Zitrus-Tarte mit Vanille-Gewiirz-Eis

Fiir 22-cm-Tarteform:

Fiir die Tarte: 100 g Butter, kalt 200 g Mehl

Salz, ein Ei (KI. M) 50 g Puderzucker 5 Orangen

2 Grapefruits 2 Blutorangen 1 Zitrone

1 Limette 350 ml Orangensaft 20 g Vanillepuddingpulver
100 g Puderzucker 150 g Sahnejoghurt, griechisch 50 g Gelierzucker

Butter, weich Hiilsenfriichte, Mehl

Fiir das Eis: 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

2 Nelken 2 Sternanis 2 Kardamomkapseln

250 ml Milch 250 ml Schlagsahne 100 g Zucker

4 Fier (KI. M)

Fiir die Tarte das Mehl und den Puderzucker in eine grofle Schiissel sieben. Das Ei trennen.
AnschlieBend Salz, Eigelb und Butter in Wiirfeln zum Mehl hinzufiigen. Zwei bis drei Essloffel
kaltes Wasser dazugeben und alles mit den Knethaken des Handriihrgerits (oder der Kiichen-
maschine) vermischen. Dann auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit den Hénden ziigig zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens eine Stunde in den
Kiihlschrank legen. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Tarteform
mit Butter einfetten. Den Miirbeteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa drei Millimeter
dick und etwa drei Zentimeter breiter als die Form ausrollen. Den Teig in die Form legen, die
Rénder gut andriicken und iiberstehenden Teig abschneiden. AnschlieBend den Boden mit einer
Gabel mehrmals einstechen. Das Backpapier auf den Teig legen und die Hiilsenfriichte auf dem
Backpapier verteilen. Die Tarte im heiflen Backofen etwa zehn Minuten vorbacken, danach Hiil-
senfriichte und Backpapier entfernen und weitere zehn Minuten backen. Danach abkiihlen lassen.
Inzwischen jeweils zwei Orangen, Grapefruits und Blutorangen sowie die Zitrone und Limette
so schilen, dass die gesamte weifle Schale mit entfernt wird. Die Filets herausschneiden. Die
restlichen Orangen auspressen (bendtigt werden 350 Milliliter). 250 Milliliter Orangensaft mit
Puddingpulver und Puderzucker verrithren. Die Mischung in einen Topf geben und unter Riih-
ren aufkochen, dann etwa eine Minute kochen lassen. Den Pudding in eine Schiissel fiillen, den
Joghurt hinzufiigen und unterriithren. Die Creme auf den abgekiihlten Boden gieflen und gleich-
miéBig verteilen. Die Tarte etwa 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Die Zitrusfilets dicht
nebeneinander auf die abgekiihlte Creme legen. Den restlichen Orangensaft mit Gelierzucker in
einen Topf geben. Die Mischung unter Riihren etwa vier Minuten sprudelnd kochen lassen, dann
heifl mit einem Loffel gleichméBig iiber die Orangenfilets traufeln. Die Tarte etwa eine Stunde
kalt stellen. Fiir das Eis die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark mit dem Messer-
riicken herauskratzen. Milch, Sahne, Zucker, Vanillemark und Gewiirze aufkochen, 30 Minuten
ziehen lassen. Zwei Eier trennen. Zwei ganze Eier und zwei Eigelb mit einem Schneebesen in
einer groflen Schlagschiissel verrithren. Die Schiissel auf ein heifles Wasserbad setzen. Die heifle
Sahne unter stdndigem Riithren durch ein Sieb zu den Eiern gielen. Die Masse iiber dem hei-
Ben Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Bei einer Temperatur von 75 bis 80 Grad bindet die
Ei-Sahne-Mischung. Die Eismasse vom Wasserbad nehmen und durch ein Sieb in eine Schiissel
gielen. Die Eismasse in einer Eismaschine cremig gefrieren. Die Tarte in Stiicke schneiden und
jeweils mit einer Kugel Eis servieren.
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