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Aptelrosen-Tarte

Zeit gesamt

1h

Lutaten

fiir 16 Portionen
Butter

Lucker

Eier

Weizenmehl, Type 405
Mandeln, gemahlen
Salz

Apfel, rot

Zitronen

Frischkase, natur
Quark 40 % Fett i.Tr.

Zubereitungszeit

30min

160 g
75g
2 St

200 g
50 ¢

8 St.
1St
100 g
300 g

Vanillepuddingpulver 1 Packchen

Zimt

Brauner Zucker

1TL
50¢g

Schwierigkeit
Mittel

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBe Schiissel, Tarteform, Frischhaltefolie

1. In einer Schissel Butter mit Zucker, Eiern, Mehl, Mandeln und Salz rasch verkneten.
Teig in Frischhaltefolie wickeln und bis zur weiteren Verwendung im Kiihlschrank ruhen
lassen.

2. Apfel waschen, mit einem Sparschaler rundherum in lange Streifen schalen und zu
flachen Rosen aufrollen. Zitrone halbieren, Saft auspressen und , Apfelrosen® mit etwas
Zitronensaft betraufeln. Restliches Apfel-Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden und
ebenfalls mit Zitronensaft betraufeln.

3. Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Eine Tarteform einfetten und mit Mehl bestauben.
Teig etwas groBer als die Tarteform ausrollen, in die Form legen, leicht andriicken, einen
Rand formen und den iiberstehenden Teig abschneiden. Boden mehrfach mit einer Gabel
einstechen, mit Backpapier und trockenen Hiilsenfriichten beschweren und fiir ca.
10-15 Min. blind backen. Hiilsenfriichte und Backpapier wieder entfernen.

4. In einer Schussel Frischkase mit Quark, Vanillepuddingpulver, Zimt und Rohrzucker
verriihren. Apfelwirfel untermengen und auf die Tarte streichen. Apfelrosen in die Creme
setzen und ca. 30 Min. im Backofen fertig backen. Apfelrosen-Tarte vollstandig
auskuhlen lassen und servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 266 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 6g
Ballaststoffe 3g

Fette 12¢g



