Knusprige Rhabarbertarte mit Erdbeeren und Pfeffer

Fiir eine grofle Tarte:
etwa 400 g Miirbteig aus:
250 g Mehl

150 g Butter

1 Eigelb

1 Prise Salz

etwas kaltes Wasser

Das Mehl und das Salz auf die Arbeitsfliche geben und die kalte Butter in
Stiicken auf dem Mehl verteilen. Rasch und bréselig vermischen, dann das
Eigelb und etwas Wasser dazugeben und zu einem Teig verkneten. Nicht zu
lange kneten! Es diirfen ruhig noch ein paar ganze Butterstiicke zu sehen sein,
die werden dann beim Auswalken verarbeitet. Den Teig etwa 1 Stunde kalt
stellen. Nun den Teig 1 ¢cm dick auswalken, zusammenschlagen und erneut
auswalken. Diesen Vorgang wiederholen, bis der Teig geschmeidig ist. Dann
diinn auswalken und auf ein Blech mit Backpapier legen.

150 g Zucker

150 g Wasser

2 EL weifler Pfeffer

1 Tasse Erdbeeren

750 g Rhabarber
Butterflocken (etwa 50 g)

Aus Wasser, Zucker und Pfeffer einen Sirup nach dem Rezept fiir Pfeffersirup
(siehe S. 197) herstellen. Erdbeeren in der Hilfte des Sirups autkochen und
etwa 5 Minuten kécheln lassen, dann mit dem Mixstab piirieren. Den Rha-
barber waschen, trocknen und in lingliche Stiicke schneiden. Den Teigboden
mit dem Erdbeer-Pfeffersirup bestreichen und mit den Rhabarberstiicken be-
legen. Den Rhabarber nochmals mit dem reinen Pfeffersirup bepinseln, eini-
ge Butterflocken darauf verteilen und bei 200 °C etwa 30 Minuten backen.
Schmeckt warm oder kalt. Dazu passt eine Mischung aus Créme fraiche und
Limettensaft oder eine Kugel Eis (z.B. Basilikumeis, siche S. 240).
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Pistazieneis mit rosa Pfeffer

Eine weitere Variation zum Thema rosa Pfeffer: ein cremiges, aromatisches
Eis, bei dem Pistazienél fiir einen intensiven Geschmack sorgt. Dieses Grund-
rezept konnen Sie natiirlich mit verschiedenen Olen nach Geschmack zube-
reiten, z.B. Haselnuss-, Walnuss-, Mandel-, Macadamia- oder Kernél.

Fiir 4-6 Portionen:

80 g Zucker

1 Vanilleschote

3 Eier, getrennt

50—80 ml Pistaziensl

200 ml Obers

je 2 EL rosa Pfeffer und gehackte Pistazien

Den Zucker mit 2 bis 3 Essloffel Wasser anfeuchten und auf mittlerer Flam-
me mit der aufgeritzten Vanilleschote aufkochen, bis er schiumt. Der Sirup
hat die richtige Temperatur, wenn sich sehr diinne Zuckerfiden an den Spit-
zen einer Gabel bilden.

Die Eigelb (am besten in einer Kiichenmaschine oder mit einem Handmixer)
schaumig schlagen, den Sirup dabei in einem diinnen Strahl einlaufen lassen.
Nun weiter schlagen, bis die Masse wieder etwas abgekiihlt ist, das dauert et-
wa 5 bis 10 Minuten. Dann das Ol ebenfalls in einem diinnen Strahl wihrend
des Riihrens beimengen. Die Masse sollte weif$ und dicklich sein.

Nun Obers und Eiweif8 getrennt cremig aufschlagen, dann beides unter die
Eigelbmasse heben. Die rosa Beeren und die Pistazien unter die Masse men-
gen und mindestens 4 Stunden einfrieren. Dazu passen die Pistazien-Cantuc-
cini von S. 243.
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Halbflissige Schokotértchen mit rotem Kampot Pfeffer

Neben rotem Kampot Pfeffer eignet sich auch Voatsiperifery Pfeffer ganz her-
vorragend fiir dieses Rezept. Wenn Sie klassisch bleiben méchten oder weih-
nachtlich gestimmt sind, wiirzen Sie diese schmelzende Schokoversuchung
mit etwas gemahlenem Piment.

Fiir etwa 4 Tortchen:

125 g dunkle Schokolade (70 % Kakaoanteil)

125 g Butter

25 g Mehl

60 g Zucker

1 EL Kampot Pfeffer (sehr grob zerstof$en, etwa auf Drittelpfefferkérn-
chen-Grofle)

3 ganze Eier und 2 Eigelb

Butter und geriebene Mandeln fiir die Form

Die Schokolade mit der Butter langsam schmelzen, dann lippenwarm aus-
kiihlen lassen. Mit den restlichen Zutaten gut verriihren. 4 kleine ofenfeste
Auflaufférmchen aus Keramik sehr grofiziigig ausbuttern und mit geriebe-
nen Mandeln auskleiden. Die Masse in die Férmchen fiillen (nicht bis an den
Rand!) und entweder einige Stunden in den Kiihlschrank oder eine Stunde
in den Tiefkiihler stellen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft 12 bis 15
Minuten backen — so lange, bis die Schokomasse oben fest ist und leicht auf-
zubrechen beginnt. Sie konnen die Tortchen vorsichtig auf Teller stiirzen oder
direkt im Férmchen servieren. In letzterem Fall etwas frither aus dem Ofen
nehmen, denn im heiffen Férmchen gart das Dessert noch nach.

Tipp: Verraten Sie Ihren Gisten nicht, dass es halb fliissige Schokotértchen
gibt. So ist im besten Fall die Uberraschung perfekt, im anderen Fall gibt es
warme, kostlich-cremige Schokobrownies ...
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