Birnen - Tarte mit Karamel - Eis

Kategorien:  Dessert, Kuchen, Tarte, Friichte, Eis
Zutaten fur: 4 Portionen

TEI G
300 Gramm Mehl
1 Eigel b
1 Essl. Zucker
1/ 2 Teel . Sal z
200 Gramm Butter; kalt
Mehl zum Ausrol | en
Fett fuer die Form
BELAG
1 kg Birnen, fest

Z.B. WIlians
4 Essl. Zitronensaft
2 Essl . Aprikosenkonfituere
1 Essl . Puder zucker
1/2 Teel . Zi nt pul ver
1 Essl . Mandel bl aettchen
1 Essl. Butter
0 m Karanel -Ei s

Anleitung:

Mehl auf die Arbeitsflaeche geben, in die Mtte eine Ml de druecken.
Ei gel b, Zucker und Sal z hi nei ngeben. Die gut durchgekuehlte Butter
in Stuecke schneiden, auf dem Mehlrand verteilen. Ale Zutaten rasch
zu ei nem Mier betei g verkneten. Zur Kugel formen, in Folie w ckeln
und ei ne Stunde ruhen | assen.

I nzwi schen di e Birnen waschen und nach Bel i eben schaelen. Vierteln,
das Kerngehaeuse entfernen, die Viertel in gleichmessige schnal e
Spal ten schnei den. Sofort in dem Zitronensaft wenden.

Den Teig auf der benehlten Arbeitsflaeche duenn ausrollen, eine gut
gefettete Tarteform (Durchmesser 26 cm damit auskl ei den, einen ganz
kl ei nen Rand nach oben druecken. Den Tei gboden mt Konfituere
bestrei chen. Birnenspalten dachzi egel artig darauflegen. Mt

Puder zucker und Zinmt bestaeuben, mt Mandel bl aettchen und

Butterfl oeckchen bel egen.

Bei 225 Gad (Gas: Stufe 4) etwa 25 M nuten backen.
Tarte etwas abkuehl en | assen, aus der Form | oesen und in Stuecke

schnei den. Mt Puderzucker bestaeuben und mt je einer Kugel Eis auf
vier Tellern anrichten. Eventuell mt Zitronennelisse garnieren.



