Pastiera di Pentecoste - Pfingsttorte

Kategorien:  Kuchen, Kése, Land, Italien, Saison
Zutaten fur: 1 Kuchen(*)

TElI G FUER 2 KUCHENBCEDEN

500 G amm Mehl
200 Gramm Butter
200 Gramm Zucker
3 Ei er
FUELLUNG
250 Gramm Wei zenkoer ner
250 G amm Ricotta
250 Gramm Zucker
4 klein. Eier
2 1/2 Gramm  Zi nt pul ver
12 Gramm O angenbl uet enwasser; (***)
75 Gramm Orangeat; fein gewerfelt

Anleitung:

(*) Zutaten fuer eine Tortenformvon gut 20 cm Durchnesser, nmt Rand
von ca. 4 cm

Vor ber ei tung: Wi zenkoer ner ueber Nacht ei nweichen, in frischem
Wasser wei ch kochen und durch Passevite drehen, oder gekochte
Wi zenkoer ner aus der Dose (**) puerieren.

Butter und Zucker aufschw ngen, bis schaum ge Masse entsteht. Nach
und nach Ei er zugeben. Die Masse nuss crem g werden. Nach und nach
Mehl unterruehren. Teig in Kl arsichtfolie eine Stunde |ang im
Kuehl schrank abst ehen | assen.

Teig auf 2 nm auswal |l en, in Kuchenform einlegen. Teig an Raendern
hochzi ehen und | ei cht ueberstehen | assen. Rest des Tei ges
zusanmenst ossen und bis zum Wi terverbrauch kuehlen. Teig mt Gabel
sacht e ei nstechen. Ausgel egte Form bis zum Wit ergebrauch in

Kuehl schrank stellen.

Backof en auf 210 Grad auf hei zen.

Zucker mt Ricotta fuer Fuellung aufschl agen, Wi zenkoernerpaste
unterm schen. Eier mt Gabel |eicht schlagen, nach und nach unter

Ri cottam schung geben. Mt Aronmen wuerzen. Feine O angeatwuerfel

zul et zt unt ernmengen. CGesante M schung in Kuchenform geben und

gl ei chmaessi g verstreichen. Teigrest auf 2 nmauswallen, Streifen in
der Breite von 1.5 cm schneiden. Streifen wie Gtter ueber Fuellung
| egen. Teig des Kuchenbodens auf Hoehe des Randes abschnei den. Rand
| ei cht ueber die Enden der Gtterstreifen | egen. Auf untere Rille
des Backof ens schieben und 30 bis 40 M nuten | ang backen.

Ueber Nacht abkalten | assen. Zi nrerwarm essen.

(**) Cekochter Wizen: Wer sich das | angw erige Ei nwei chen und Garen
des Wi zens ersparen will, kann ihn bereits gekocht, als Konserve
kaufen. Allerdings sollte dabei einmal nehr auf die Herkunft und auf
di e Produkt edekl arati on geachtet werden. Der beste gekochte Wi zen
stammt, aus sueditalienischer Produktion und ist ein Wizen, der mt
Wasser und Salz zu Brei verkocht wurde. Produkte mt

Konservi erungsmitteln sollte man nei den.



Pastiera di Pentecoste - Pfingsttorte

(Fortsetzung)

(***) Die Fachwelt nennt das O angenbl uetenwasser 'fleur d' oranger'.
Es faellt beimDestillieren des kostbareren Orangenoels an. Dieses

wi rd nur aus den urspruenglichen ' Sevilla-Oangen', den

Bi tt erorangen, gewonnen. Waehrend die Cele vor allemin der
Par f ueneri e verwendet werden, braucht man das recht kraftvolle

O angenbl uet enwasser besonders in der Patisserie und fuer
hausgenmacht e Li koere. Orangenbl uet enwasser kaufen Sie in der

Apot heke oder Drogerie. Es sollte i mDunkel n kuehl aufbewahrt wei den.



