Das Rezept aus »Die Inselgartnerin« von Sylvia Lott

Key Lime Pie

Diese Limettentarte istganz einfach zu machen.
Undmankannsiegutim Voraus zubereiten. Das
Rezeptstehtauch hintenin »Die Inselgértnerin«,
dennder Key Lime Pie spieltim Roman eine nicht
unwichtige Nebenrolle.
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* 250 g Vollkornhaferkekse
* 110 g Butter (undetwas Butterzum Ausstreichen der Form)
e 100 mlgesufRte Kondensmilch (z. B.Milchmé&dchen)
4 Eigelb(mittelgrof3)
* 6 unbehandelte Limetten (wenn maéglich Key Limes)
e 1 BecherSchlagsahne

Teig:

Kekse zerkrumeln(z. B.in Plastikbeutel geben, mit Teigrolledrtberrollen). Butter erwarmen
bis sie flussig ist und mit den Krimeln in einer Schussel vermischen. Mit dieser Masse
Boden undRand einer Tarte-Form (26-28 cm @) auskleiden, festdricken und kuhl stellen.
Backofen auf180 °C vorheizen.

Creme:

Schalevoni1-2 Limetten abreiben(ca.2TL),einwenigdavon fUrdie Deko zur Seite stellen.
Limetten auspressen (die Frlchte sind unterschiedlich ergiebig und intensiv; als
Faustregel gilt: man braucht ca. 120 ml Saft). Eier trennen, die 4 Eigelb und den
Limettenabriebineine RUhrschu “ssel geben undverrihren. Kondensmilch hinzugeben,
3  Minuten weiterrihren. Limettensaft hinzugeben, vorsichtig unterrihren.
Die Massein die Tarte-Form geben, eventuelle Luftbladschen zerstechen.Imvorgeheizten
Backofen ca. 10 Minuten backen (die Creme darf beim Herausnehmen in der Mitte noch
wabblig sein).Inder Form aufeinem Rostabkihlenlassen.

Vor dem Genuss fur mindestens 2-3 Stunden, besser eine Nacht lang, in
den Kiihlschrankstellen.Schlagsahne steif schlagen,in einen Spritzbeutel mit Sternttlle
fGllen undnach Belieben dekorieren —z. B. nach Sunnys Arteinen Smiley spritzen, seitlich
je eine Limettenscheibe als Ohr in den Sahnerand stecken und die Zestenreste in die
Sahneaugen streuen odernach Lorraines Art Schlagsahnerosen aufsetzen, mitein wenig
Limettenschalenabrieb bestreuen und mit hauchdinnen Limettenspiralen verschéonem.



