Birnen - Tarte

Kategorien:  Kuchen, Geback, Fruchte, Tarte
Zutaten fur: 8 Portionen
TEI G
100 G anm Mehl
50 Gramm Fei ne Spei sest aer ke
1 Eigel b
50 G anm Zucker
75 Gramm Butter
BELAG
1 kg Reife Birnen
Zitronensaft
50 Gramm W4l nussker ne; gehackt

ZUM BESTREI CHEN

Anleitung:

1
1

Essl .
Essl .

Bi r nenkr aut
Bi r nengei st

Mehl und fei ne Speisestaerke in eine Schuessel

Und das wei che Fett dazugeben.
Kal tstel | en.

geben. Eigel b, Zucker

Al es zu einem Tei g verkneten,
Bi rnen schael en, hal bi eren, entker

nen und

faecherfoerm g Ei nschneiden. Mt Zitronensaft betraeufeln. Teig
ausroll en und eine Springform( 26cm Durchnmesser ) damit ausl egen,
dabei einen kleinen Rand hochzi ehen. Den Boden

Gabel einstechen.
Tei gboden | egen.

Birnen mt der

nmehrfach mt einer

Schnittfl aeche nach unten auf den

Di e Luecken mt Wl nusskernen fuell en und i mvorgehei zt en Backof en
(E: 200- 225G adC/ G Stufe 3-4) 45-55 min. backen.

Bi r nenkr aut

bestrei chen.

Naehr wer t angaben:

13g Fett

und Bi rnengei st verruehren.

1145 KJ/274kcal, 3g Ei weiss,
pro Portion.

Den noch war nen Kuchen damit

34g Kohl enhydr at e,



