.E Rezepte > Dessert

/itronen-Tarte

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 20min 15min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 12 Portionen
Weizenmehl, Type 405 150 g d
Zucker 150 g Kiichenutensilien
Salz groBe Schiissel, Tarteform, Frischhaltefolie, SILVERCREST Handriihrgerat mit
Butter 80¢g Schneebesen
Eier 6 St.
Bio Zitronen 4§t

1. In einer Schissel 150 g Mehl, 50 g Zucker und Salz verriihren. 80 g kalte Butter
Schlagsahne 100 g wiirfeln und mit dem Mehl vermengen. 1 Ei zugeben und zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Min. kalt stellen.

2. Ofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen. Miirbeteig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache ausrollen. Eine gefettete Tarteform damit auskleiden. Im Ofen ca. 10 Min
vorbacken. AnschlieBend Ofentemperatur auf 150 °C reduzieren.

3. Wahrenddessen Zitronen heil waschen und insgesamt ca. 2 EL Schale fein abreiben.
Zitronen halbieren und Saft auspressen.

4. In einer Schissel 5 Eier mit 100 g Zucker mit einem Handriihrgerat mit Schneebesen
cremig aufschlagen, bis sich der Zucker auflost. 100 g Sahne, Zitronenschale und

100 ml Zitronensaft zugeben und verrtihren. Zitronenmasse in die Form gieBen und
nochmals ca. 30 Min. backen.

5. Zitronen-Tarte abkiihlen lassen und servieren.
Viel Freude beim GenieBen!

Tipp: Nach Belieben mit frischen Zitronenscheiben und Puderzucker garnieren.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 204 kcal
Kohlenhydrate 21g
EiweiB og
Ballaststoffe 2g

Fette 9¢g



