Sahnetarte (Benoit Castel)

Ingrédients

e 240g Butter

* 150g Puderzucker

* 50g Mandelpulver

* 1 Vanilleschote (oder etwas Vanillepulver)

e 80g Eier

 400g Mehl T55

* 500g Milch

* 100g Zucker

* 80g Eigelb

* 50g Mehl

¢ 30g Butter

* 1 Vanilleschote

* 180g flissige Sahne (375g im Originalrezept)
* 180g Créme double aus Isigny (375g im Originalrezept)
* 20g Puderzucker (40g im Originalrezept)

Préparation

1. Hier ist das Rezept fir einen Kuchen, den ich schon sehr lange ausprobieren wollte: der Sahnekuchen von
Benoit Castel.

2. Es ist ein einfacher Kuchen: siifBer Teig, Vanillepudding und Schlagsahne, alles schén vanillig.

3. Ich empfehle natiirlich, eine qualitativ hochwertige Vanille zu verwenden, sonst wird der Kuchen nicht die
gleiche Geschmacksqualitét haben.

4. Ich habe das Rezept aus dem Magazin Fou de Pétisserie genommen, die Mengen waren zu grof3, daher habe
ich unten meine Ratschlége zu den Mengen notiert Material: Schneebesen Teigrolle Mini-WinkelsaiteLochblech
Sterntiille Lochteigring von Buyer 20cm Zutaten: Ich habe die Vanille von Norohy von Valrhona verwendet: Code
ILETAITUNGATEAU fir 20% Rabatt auf die gesamte Website (Affiliate).

5. Zubereitungszeit: 1 Stunde + Ruhezeit &amp; 18 Minuten Backzeit Fiir einen Kuchen mit 20cm Durchmesser:
Sifler Teig: Butter Puderzucker Mandelpulver 1 Vanilleschote (oder etwas Vanillepulver) Eier Mehl
T55 Die Mengen sind zu grof3, Sie kdnnen sie natiirlich reduzieren, indem Sie nur ein Ei verwenden.

6. Mischen Sie die weiche Butter mit dem Puderzucker, der Vanille und dem Mandelpulver.
7. Emulgieren Sie die Mischung mit dem Ei, dann fiigen Sie das Mehl hinzu.

8.  Mischen Sie schnell und héren Sie auf, sobald Sie eine Kugel formen kénnen.

9. Wickeln Sie diese in Folie und stellen Sie sie mindestens 30 Minuten in den Kishlschrank.
10.  Rollen Sie den Teig auf 3mm Dicke aus und legen Sie ihn in lhren Ring.

11. Legen Sie den Teig fiir einige Minuten in den Gefrierschrank (oder mindestens 30 Minuten in den
Kihlschrank), dann backen Sie ihn bei 160°C fir 18 Minuten.

12. Lassen Sie ihn abkiihlen.

13. Grundlage verwenden.

14. Erhitzen Sie die Milch mit den Vanillekérnern.

15. Schlagen Sie das Eigelb mit dem Zucker und dann mit dem Mehl auf.

16. Gief3en Sie die Halfte der heif’en Vanillemilch unter stéindigem Rihren dariber und gief3en Sie dann alles
zuriick in den Topf.

17.  Kochen Sie bei mittlerer Hitze und schlagen Sie stéindig.



18. Wenn die Creme eingedickt ist, nehmen Sie sie vom Feuer, lassen Sie sie einige Minuten abkihlen und fiigen
Sie dann die in kleine Stiicke geschnittene Butter hinzu.

19. Decken Sie die Creme mit Frischhaltefolie ab und lassen Sie sie vollstéindig abkihlen.
20.  Dann schlagen Sie die Creme leicht auf, gief3en Sie sie in den Tarteboden und glétten Sie die Oberfléche.
21. Stellen Sie ihn wieder in den Kihlschrank.

22. Schlagsahne: flissige Sahne ( im Originalrezept) Créme double aus Isigny ( im Originalrezept)
Puderzucker ( im Originalrezept) Wanilleschote Schlagen Sie alle Zutaten zusammen auf, bis Sie Schlagsahne

erhalten.
23.  Gieflen Sie die Schlagsahne in einen Spritzbeutel mit einer Sterntiille.

24. Spritzen Sie die Schlagsahne auf den Kuchen, und genieflen Sie es!
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