Bananen - Tarte

Kategorien:  Backen, Kuchen, Frichte
Zutaten fur: 1 Tarte

150 G amm Mehl
2 Essl . Zucker

1/ 4 Teel . Sal z

50 Gramm Butter
100 m Mlch
BACKCREME

200 m Mlch
1 Essl . Mai sst aerke
2 Essl . Zucker

1/ 2 Teel . Vanill ezucker
1 Fri sches Ei
1 Frisches Eigelb
3 Cel atine; ca. fuenf M nuten

In kal tem Wasser
Ei ngel egt, abgetropft

100 m  Rahm steif geschl agen
4 Bananen; je ca 150 g
100 Gramm Qittengel ee; erwaernmt zum

Best rei chen

Anleitung:

(*) fuer ein beschichtetes Backbl ech von ca. 28cm Dur chnesser,
gefettet Mehl, Zucker und Salz in einer Schuessel mschen. Butter in
ei ner Kkl einen Pfanne bei kleiner Hitze schnel zen, Pfanne von der
Platte nehnen. M| ch dazugi essen, sofort zum Mehl geben, mt einer
Kell e zu ei nem wei chen Tei g zusamenfuegen, nicht kneten. Teig flach
druecken, zugedeckt dreissig Mnuten kuehl stellen.

Formen: Teig auf wenig Mehl ca. 2 mmdick rund auswallen, ins
vorbereitete Bl ech | egen. Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen,
ca. zehn M nuten kuehl stellen.

Backpapi er und kl ei neres Bl ech darauf |egen. Blindbacken: 10 Mn.in
der unteren Haelfte des auf 220 Grad vorgehei zten Oens. Hitze auf
200 Grad reduzieren, kleines Blech und Backpapi er entfernen, Boden
ca. zehn Mnuten fertig backen. Herausnehnmen, auf einem Gtter
auskuehl en.

Backcrene: Alle Zutaten bis und mt Eigelb in einer Pfanne gut
verruehren. Bei mittlerer Htze unter staendi gem Ruehren bis vors
Kochen bringen, die Masse sollte dicklich sein. Pfanne von der

Pl atte nehnmen, ca. zwei M nuten weiterruehren.

Cel atine unter die heisse Crenme ruehren, durch ein Sieb in eine
Schuessel giessen. Kuehl stellen, bis die Masse am Rand | ei cht fest
ist, glatt ruehren.

Schl agrahm darunter zi ehen, Creme auf dem Tei gboden verteilen.
Bel ag: Di e Bananen schraeg in ca. 3 nmdi cke Schei ben schnei den,

Crenme ziegelartig danmit belegen. Sofort mt demfluessigen Cel ee
bestrei chen



