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2 Birnen, etwa 300g

50g gemahlene Niisse

2 EL Dattelpiiree, Seite 14,
oder Dicksaft

1 Msp Zimtpulver

1 Prise Salz

50 g Cashewniisse, mindestens
30 Minuten im Wasser
eingeweicht

/2 Vanilleschote

1EL Dicksaft

Kurkumapulver,
fiir die Farbe, nach Belieben

Die Zutaten fiir die Crumble verriihren.

Fur die Vanillesauce Cashewnlisse, abgestreiftes Vanille-
mark, Dicksaft und wenig Kurkumapulver fein mixen.

Birnen vierteln und entkernen, in Schnitze oder in beliebige
Stlckchen schneiden.

Birnenscheiben anrichten, Vanillesauce dartibergieBen.
Crumble dazubréseln.
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fin 3 Stiicle

1 Portion «Tortenbodens, Seite 25

Lemoncurd
50g Cashewnlisse

/2 unbehandelte Zitrone,
abgeriebene Schale und Saft

1 Tortenbodenmasse in drei Portionen teilen und in 3 mit
Klarsichtfolie ausgekleidete Férmchen dricken.

2 Zutaten fir die Lemoncurd pirieren und auf die Férmchen
verteilen. Eventuell 30 Minuten in den Kihlschrank stellen.

3 Tortchen vor dem Servieren mit Beeren garnieren.
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