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FINE OVERSEAS WINES

Winzer-Rezepte aus Ubersee

Christoff de Wet aus Sudafrika empfiehlt:
Tipsy Tart
& Buffelsdrift Cape Vintage

Zutaten fur den Teig

250 g entsteinte Datteln

100 g Pekannilisse (oder Walnisse)
200 g Mehl

100 g weiche Butter

200 g Zucker

2 Eier

1 TL Backpulver

1 TL Natron

250 ml Wasser

1 Prise Salz

Zutaten fir den Sirup

250 g Zucker

125 g Butter

250 ml Wasser

150 ml Cape Vintage
1 Vanilleschote

Zubereitung Tart

Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Datteln klein hacken, in eine Schiissel geben, mit Natron bestreuen und 250 ml kochendem
Wasser Ubergiellen. Zur Seite stellen und 10 Minuten ziehen lassen, bis die Datteln weich
werden.

In einer zweiten Schiissel Butter und Zucker verschlagen. Dann die Eier nacheinander
unterriihren.

In einer dritten Schiissel Mehl, Backpulver und Salz gut vermischen. Mehl- und
Dattelmischung abwechselnd in den Teig einriihren. Pekannisse klein hacken und unter den
Teig ziehen. Die Teigmasse in eine gefettete Auflaufform fillen und im vorgeheizten Backofen
35 — 40 Minuten goldbraun backen.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de
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Zubereitung Sirup

In einem Tiegel Zucker, Butter und Wasser erhitzen, bis sich der Zucker komplett aufgelost
hat. Kurz aufkochen lassen, dann vom Herd nehmen. Cape Vintage und das Mark der
Vanilleschote einriihren und erneut kurz aufkochen.

Die fertig gebackene Tart aus dem Ofen nehmen und die Oberflache mit einem Holzstdabchen
mehrfach einstechen. Den noch warmen Sirup Uber der Tart gleichmaRig verteilen und alles
mindestens 30 Minuten durchziehen lassen.

Zusammen mit frischer Schlagsahne oder Vanilleeis sowie einem Glas vom feinen Buffelsdrift
Cape Vintage servieren. Guten Appetit!

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



