Apteltarte

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 25min 30min Mittel
[utaten Zuberertung

fir 12 Portionen

Butter 30¢g d

Weizenmehl, Type 405 280 g Kuchenutensilien

Zucker 70g kleine Schiissel, mittlere Schiissel, Springfrom 28 cm Durchmesser

Eier 3 St

Zimt 0.25TL 1. Fiir den Teig Butter wiirfeln. In einer Schiissel Butter mit Mehl, Zucker, 1 Ei und Zimt
Apfel, griin 28t zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt mind. 1 Std. kiihl stellen.

WeiBwein, trocken 200 ml )

Schmand 100 g 2. Apfel schalen, halbieren, entkernen und in ca. 1,5 cm dicke Spalten schneiden. In

Puderzucker g einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Apfel ca. 2 Min. anbraten. Mit
WeiBwein abloschen und zugedeckt ca. 3 Min. bissfest garen. In ein Sieb abgieBen und

abkuhlen lassen, dabei den Sud auffangen.

3. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Gut die Halfte des Teiges in eine
gefettete Tarteform (26 cm Durchmesser) geben und mit bemehlten Fingern als Boden
darin verteilen, dabei einen ca. 3 cm hohen Rand formen. Mehrmals mit einer Gabel
einstechen und nochmals ca. 15 Min. kiihl stellen.

4. AnschlieBend Teig mit einem Stiick Backpapier belegen und getrocknete
Hiilsenfriichte einfiillen. Boden im Backofen ca. 10 Min. vorbacken. Papier und
Hulsenfriichte entfernen, weitere ca. 3-4 Min. vorbacken.

5. Inzwischen 100 ml aufgefangenen Apfelsud abmessen und in einer Schiissel mit
Schmand, 2 Eiern und gesiebtem Puderzucker verquirlen. Restlichen Teig auf etwas
Mehl diinn ausrollen und in ca. 2 cm breite Streifen schneiden oder mit einem
Teigradchen ausradeln.

6. Tarteboden aus dem Ofen nehmen, Apfelspalten darauf verteilen und mit dem Guss
ubergieBen. Teigstreifen gitterartig darauflegen, dabei am Rand vorsichtig andriicken.
Tarte im heiBen Ofen weitere ca. 30-35 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Lauwarm oder kalt in Stiicke geschnitten servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Tipp: Dazu schmeckt Mokka-Schoko-Eiscreme.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 206 keal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB Ag
Ballaststoffe lg

Fette g
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