Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Key-Lime-Pie

Ein Rezept von Key-Lime-Pie, am 20.03.2024

Zutaten
100 g Butterkekse (oder Vollkorn-Butterkekse)

1EL Zucker

2 Eier
150g Créme fraiche
50g feiner Zucker

Rezeptinfos

60g

60g
1EL

Butter
Bio-Limetten
Puderzucker

Speisestarke

PortionsgroBe Fiir 1 Tarteform von 20 cm @ (6 Stiick) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis

90 min | Pro Portion Ca. 360 kcal

Zubereitung

]. FirdenKrimelteig Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Nudelholz fein zerkriimeln. Butter zerlassen,
mit Kekskriimeln und Zucker mischen. Die Form mit Backpapier auslegen, Kriimel hinein geben, andriicken und einen

kleinen Rand bilden. Backofen auf 150° vorheizen.

2. Fur die Flllung Limetten heiR abspllen, trocken reiben, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Die Eier
trennen. Eiweile kalt stellen. Puderzucker und Eigelbe kraftig verriihren, dann 5 EL Limettensaft und die Limettenschale,
Créme fraiche und Starke unterriihren. Die Fiillung auf den Kriimelboden gief3en. Die Tarte im Ofen (unten, Umluft 140°)

30-35 Min. backen.

3. Fur die Baisermasse Eiweilbe steif schlagen, Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Baisermasse ganz dick-
cremig ist. Kuchen aus dem Ofen nehmen, Baiser locker daraufstreichen. Bei gleicher Temperatur weitere 10-12 Min.
backen, bis die Spitzen leicht gebraunt sind. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/key-lime-pie-8465
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