Aprikosen - Tarte

Kategorien:  Kuchen, Backen, Frichte, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

Fir die Springform (9 26 cm:

Etwas Fett
KNETTEI G
200 G anm Wi zennehl
1 Messersp. Dr. Cetker Oiginal Backin
75 G amm Puder zucker
1 Pack. Dr. Cetker Vanillin-Zucker
100 Gramm Wi che Butter oder Margarine
4 Essl . Wasser
BELAG
1 Dose Aprikosenhdl ften (Abtropfgew cht 480 g)
30 G anm Amarettini
2 Essl. Langnese Akazi en Honig
GUSS
2 Eier (GoRe M
50 Gramm Schl agsahne
2 Essl. Langnese Akazi en Honig
30 G anm Pi ni enker ne

Anleitung:

Vorbereiten Fetten Sie die Springform (2 26 cn). Heizen Sie den
Backofen vor. Lassen Sie die Aprikosen auf einem Sieb gut abtropfen.
Geben Sie die Amarettini in einen Cefrierbeutel, verschlielRen Sie

di esen gut und zerbrdseln Sie das CGebéck mt einer Teigrolle.
Knetteig Mehl mit Backin in eine Rihrschissel sieben. Ubrige Zutaten
hi nzuf igen und alles mt ei nem Handr iihrger 4t (Knet haken) zunachst
auf niedrigster, dann auf hoéchster Stufe zu einem Teig verarbeiten.
2/ 3 Teig auf dem Springfornmboden ausrollen und mt einer Gabel

mehr mal s ei nst echen. Spri ngfornrand darunstellen. 1/3 Teig zu einer
Roll e formen und am den Rand dricken. Amarettini brdsel auf den Teig
streuen, Aprikosenhalften mt der Schnittflache nach oben darauf
verteilen und mt Akazien Honig bestreichen. Springform auf dem Rost
i n den Backofen schi eben und vorbacken.

Qoer-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 160°C
(vorgehei zt) Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 15 M nuten
H nweis: Bitte Gebrauchsanleitung fur I hren Herd beachten.

Quss Eier, Sahne und Akazien Honi g verridhren, dber die Aprikosen
gi eBen, mt Pinienkernen bestreuen und nochmal s auf dem Rost in den
Backof en schi eben.

Her dei nst el l ung: siehe oben Backzeit: etwa 25 M nuten

Nach dem Backen nach Winsch mt Akazien Honi g bestreichen und
| auwar m oder kalt servieren.

Zubereitungszeit: ca.35 Mnuten Backzeit: ca.40 M nuten kJ/kcal p. P.
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