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Rezepte «SRF bi de Lit — Landfrauenkliche 2017»

Gateau de Payerne mit Weissweinglace

Dessert von Nicole Tanner

Fir 4 Personen

Weissweinglace

e 3 dl Weisswein oder 1 ¥z dl Weisswein und 1 Y2 dl Stissmost
e 120 g Zucker

e 1 EL Sternanis

e 3dl Vollrahm, steif geschlagen

Weisswein oder Weisswein und Sissmost, Zucker und Sternanis in eine Pfanne geben und unter
gelegentlichem Riuhren aufkochen. Hitze reduzieren und 2 Min. bei kleiner Hitze kécheln lassen.
Gewdrzwein in eine Schissel geben und auskihlen lassen. Sternanis aus dem Gewdirzwein nehmen.
Schlagrahm dem kiihlen Gewtiirzwein zugeben und mit einem Gummischaber untermischen. Die
Masse in die Glacemaschine geben und gefrieren lassen.

Sobald das Glace ein bisschen gefroren ist, die Masse in Formen verteilen und in den Tiefkhler
stellen bis kurz vor der Verwendung.

Gateau de Payerne

Teig

e 1509 Butter, weich

e 1 Prise Salz

e 120 g Zucker

e 150 g Mehl

e 125 g Haselnisse, gemahlen

Fullung

e 125 g Haselniisse, gemahlen

e 100 g Zucker

e 1 Packchen Vanillezucker oder ¥4 TL Vanillesamen
e 1%dlRahm

Teig

Die weiche Butter in eine Teigschussel geben und mit dem Handrihrwerk riihren, Salz und Zucker
zugeben und rihren, bis der Zucker aufgelést ist. Mehl und Haselnlisse zugeben und darunter
mischen. Den Teig aus der Schiissel nehmen und in Klarsichtfolie gewickelt mindestens 30 Minuten in
den Kihlschrank legen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
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Dann den Teig halbieren. Die eine Halfte auf wenig Mehl mit dem Wallholz auswallen, bis die
Teigplatte rundum 2 cm breiter ist als der Springformboden. Den Teig leicht in Viertel Giberschlagen. In
die Springform (24 cm Durchmesser) legen, die Viertel wieder 6ffnen und einen Rand von ca. 2 cm
Hbhe hochziehen.

Die andere Teighalfte auf einem Backpapier in der Grésse der Springform auswallen.

Fullung

Haselnlisse, Zucker und Vanillezucker in eine Schiissel geben und mit einem L6ffel mischen. Rahm
zugeben und zu einer dickfliissigen Masse verarbeiten. Der Zucker sollte aufgeldst sein. Nun die
Fillung auf den Teigboden geben und gleichmassig verteilen. Den zweiten Teigboden mithilfe des
Backpapiers auf die Fillung stiirzen. Das Backpapier entfernen und die Rander etwas andriicken.
Den Teigdeckel mit einer Gabel einstechen.

Den Kuchen in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 180 Grad ca. 40 Min. backen. Dann die
Springform aus dem Backofen nehmen und 5 Min. abkihlen lassen. Jetzt den Springformring ablésen

und den Kuchen ganz auskuhlen lassen.

Tipp: Der Kuchen kann zeitig vorbereitet werden. Er ist gut eingepackt 1 Woche haltbar.

Anrichten

Die Weissweinglace 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkiihler nehmen. Den Kuchen in
Stiicke schneiden. Ein Stiick Kuchen auf einem Dessertteller anrichten. Eine Portion Glace dazu
anrichten.
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