Birnen - Schokolade - Tarte

Kategorien:  Backen, Kuchen, Birne, Schokolade
Zutaten fur: 1 Tarte(*)

MUERBTEI G
175 Gramm Mehl
3 Essl . Zucker
1/ 2 Teel . Sal z
100 Gamm Kalte Butter
1 Eigel b
1 Essl. Kal tes Wasser; +/ -
BELAG
100 Gramm Edel bi tt er schokol ade
400 Gramm Dose Konpott bi rnen
1 Ei
2 Eigel b
150 mM  Rahm
1 Pack. Bourbon Vanill ezucker
1 Essl. Zucker
REF

-- Annemari e WI dei sen/ TV
-- Vermittelt von R Gagnaux

Anleitung:
(*) Pieform oder Waehenbl ech von etwa 26 cm Durchnesser

Fuer den Teig Mehl, Zucker und Sal z mi schen. Die Butter in Fl ocken
dazuschnei den. Dann alles zw schen den Fingern zu einer broeseligen
Masse rei ben. Eigelb und Wasser verruehren und beifuegen. D e
Zutaten rasch zu einemglatten Teig zusanmenkneten. In Folie

gewi ckelt m ndestens dreissig M nuten kuehl stellen.

Fuer den Bel ag i nzwi schen di e Schokol ade grob hacken. Die
Bi rnenhael ften der Laenge nach faecherartig so aufschnei den, dass
si e oben noch zusanmenhal t en.

Di e Form ausbuttern. Den Backofen auf 200 G ad vorheizen.

Den Teig zwi schen Kl arsichtfolie geben, flach druecken und etwa drei
mm di ck auswal l en. Die vorbereitete Formdamt ausl egen. Den

Tei gboden mt einer Gabel regel maessig einstechen. Die gehackte
Schokol ade darauf verteilen. Die Birnen dekorativ in der Form

anor dnen.

Ei, Eigelb, Rahm Vanillezucker und Zucker verquirlen. Sorgfaeltig
zwi schen den Birnenhael ften verteil en.

Di e Bi rnen- Schokol ade-Tarte i m 200 G ad hei ssen O'en auf der

untersten Ri |l e einschieben und waehrend etwa drei ssig M nuten
hel | braun backen.

Ti pp:
Lauwar m schrmeckt di eser Kuchen besonders gut.

Fuer den Kl ei nhaushal t:



Birnen - Schokolade - Tarte

(Fortsetzung)

Kl ei ner Kuchen: Mierbeteig in rezeptierter Menge zubereiten; Rest
ti ef kuehl en. Eine Formvon etwa 18 cm Durchnesser waehl en. Fuer den
Bel ag 50 g Schokol ade, 1 kleine Dose Konpottbirnen, 2 Eigelb, 1 dl
Rahm 1/2 pk Bourbon Vanillezucker und 1/2 tb Zucker verwenden.



