BRESC

<

KUCHEN AUS PINTENKERNEN, SUB-SAURER TOMATE UND TIKKA MASALA

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE
] ]

Bresc Sti3saure Bresc Tikka Masala 450g
Kirschtomaten,
Knoblauch, Zitronengras
1100g

]

Bresc Tomaten-Chutney
1000g

IUTATEN

300 g Knetteig

120 g Butter

100 g Mandelpulver

100 g Puderzucker

3 Eier

175 g kandierte Friichte (Kirschen, Orangen, Engelwurz)
60 g Sultaninen (6 Stunden eingeweicht)

80 g Armagnac

40 g Bresc Tikka masala

120 g Pinienkerne

150 g Frischkase

20 g Bresc Tomaten Chutney

16 Bresc StiBsaure Kirschtomaten Knoblauch Petersilie
Kresse

Stiefmitterchen

Knetteig:

250 g Mehl

125 g Butter

1Ei

15 g Kristallzucker
5gSalz

0,4 dl Wasser
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[UBERELTUNG

Den Teig zu einem Kreis von 2 Millimetern Dicke ausrollen. Um
das Nudelholz rollen und iber dem Ring wieder abrollen. Die
Innenseite des Rings mit dem Teig auslegen. In einer Schiissel die
weiche Butter glatt rihren und Puderzucker, Mandelpulver und
dann die Eier nacheinander unterrtihren. Die kandierten Friichte
und die in Armagnac eingeweichten Sultaninen hinzufiigen. Mit
den Tikka-Masala-Gewiirzen abschmecken. Den Backofen auf 200
Elvorheizen. Den Teigboden einstechen, die Fiillung darauf geben
und glatt streichen. Die Oberflache in gleichmaBigen Abstanden
entlang des Randes mit den Pinienkernen belegen. Dazwischen die
marinierten und abgetropften Kirschtomaten legen. Pinienkerne
leicht in die Flllung driicken und den Kuchen fiir 10 Minuten in
den vorgeheizten Backofen geben. Die Temperatur auf 1708
zurlickschalten und den Kuchen 20 Minuten weiterbacken. Den
Kuchen aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen. Das Tomaten-
Chutney mit dem Frischkdse mischen. Den Ring entfernen und mit
einer Quenelle aus Chutney-Frischkase, Kresse und
Stiefmitterchen garnieren.

Knetteig:

Das Mehl sieben und in der Mitte eine Vertiefung machen. Die
Butter in kleine Stlicke schneiden und das Ei, den Zucker und das
Salz in die Vertiefung geben. Alles zusammen mischen und gut
umriihren. Wasser hinzufiigen. Den Teig glatt kneten und in
Frischhaltefolie wickeln und vor der Verwendung einige Stunden
ruhen lassen.
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