
V EG A N E  N O  B A K E  K I R S C H - L I M O N A D E N  TA R T E
Portion: 12 Stücke | Dauer: 6 Stunden

Z U TAT E N :

Für den Boden:
• 50 g gepuffter Dinkel (ungesüßt)
• 30 g ungesüßtes Kakaopulver
• 2 EL Rohrohrzucker
• 1 Prise Salz
• 150 g Mandelbutter (oder Erdnussbutter)
Für die Füllung::
• 500 g frische Kirschen, entsteint
• 60 ml frisch gepresster Zitronensaft
• Zesten von 1 Bio-Zitrone
• 20 g Stärke
• Mark von 1 Vanilleschote
• 400 ml Kokosmilch (Vollfett)
• 2 TL Agar Agar

Lust auf: Kuchen? Torten? Frühstück? Tartes? Vegan? Glutenfrei? – www.backbube.com

1. Dinkel, Kakaopulver, Zucker und Salz in einen Mixer ge-
ben und kurz mixen. Dann in eine Schüssel füllen, Mandel-
butter dazu geben und verrühren, bis alles gut vermischt 
ist. Mischung als Boden und Rand in eine 20cm-Tarte-
Form mit herausnehmbarem Boden drücken. 2 Stunden 
kalt stellen.

2. Kirschen waschen, entsteinen und mit Zitronensaft 
und -zesten im Mixer sehr fein pürieren. Stärke & Vanille-
mark dazu geben und nochmals gut mixen.

3. Kokosmilch und Agar Agar in einem kleinen Topf er-
hitzen und 2 min leicht sprudelnd köcheln lassen. Dann 
das Fruchtpüree dazu geben und 5 min. weiter köcheln 
lassen, bis die Masse eindickt.

4. Die Frucht-Masse leicht abkühlen lassen, dann auf den 
vorbereiteten Tarte-Boden gießen, glatt streichen und 
mind. 4 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen.

5. Vor dem Servieren die Tarte mit frischen Kirschen, Zit-
ronen, gepufftem Dinkel und Kakaonibs verzieren.


