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Torta della Nonna

Foto: Kathrin Fries

Zutaten (fur eine Springform @ 26 cm):

Teig:

400 g Weizenmehl Type 405,

125 g Zucker,

1 Prise Salz,

1 TL Zitronenabrieb,
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150 g kalte Butter,

1 Ei GrofRe M,

Butter fur die Form.

Fullung:

800 ml Milch,

1 Vanilleschote,

1 Ei GrofRe M,

2 Eigelbe,

50 g Speisestarke,

150 g Zucker.

AuBerdem:

30 bis 40 g Pinienkerne.

Zubereitung:

Fir den Teig Mehl, Zucker und Salz mischen, den Zitronenabrieb, das Ei und die
kleingeschnittene Butter zugeben. Mit den Handen zlgig zu einem glatten Teig kneten.
Diesen in Folie verpackt mindestens 1 Stunde kaltstellen. Inzwischen die Springform
fetten und den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Milch far die Fullung in einem Topf aufkochen, das Mark der Vanilleschote zugeben
und die ausgekratzte Schote selbst ebenfalls. Das Ei und die zusatzlichen Eigelbe mit
Starke und Zucker klimpchenfrei verrihren. Die Eiermasse mit einem Schneebesen zlgig
in die kochende Milch rihren und 2 Minuten bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Den so
entstandenen Pudding mit Frischhaltefolie abdecken, damit er keine Haut bildet, und zum
Abkuhlen beiseitestellen.

Gut die Halfte des Teigs auf Backpapier ausrollen, so dass er rundum etwa 2 cm gréRer
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ist als der Boden der Form. Dann in die Form stlirzen und das Backpapier ablésen. Den
Rand in der Form leicht andrlicken. Den Teig am Boden der Form mit einer Gabel
mehrmals einstechen. Den Pudding auf den Teig geben - er sollte nicht Gber den
Teigrand hinausragen. Die zweite Halfte des Teigs nun ebenfalls auf Backpapier
ausrollen, so dass ein Deckel mit dem Durchmesser der Form entsteht und dieser oben
auf die Puddingschicht gesturzt werden kann. Eventuell Gberstehende Teigrander
abschneiden, so dass eine saubere Kante entsteht. Den Teigdeckel mit den Pinienkernen
bestreuen.

Auf der zweituntersten Schiene im vorgeheizten Backofen bei 160 °C Umluft etwa 45

Minuten backen. Den Kuchen in der Form ausklhlen lassen, dann herauslésen. Wer mag,
kann die Torta della Nonna zum Servieren mit Puderzucker bestauben.

Tipp:

Sowohl der Teig als auch die Fallung kénnen schon am Vortag zubereitet werden und bis
zur Verwendung im KUhlschrank ruhen.

Kathrin Fries
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