Franzosische - Zitronentarte

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

FUR DEN TEI G

125 Gramm Gekihlte Butter
100 Gramm Zucker

1 Ceklihl tes Ei
250 G amm Mehl

2 Essl . Ei swasser

FUR DI E FULLUNG

2 Unbehandel te Zitronen
150 Gramm Butter
150 Gramm Zucker
3 Ei er
100 Gramm Abgezogene, gemahl ene
Mandel n
AUSSERDEM
500 Gramm Hinbeeren (frisch oder
CGefroren)
4 Essl . Puder zucker

Anleitung:

Zuerst die frischen H nbeeren waschen und zuckern bzw die
gefrorenen zuckern und auftauen | assen. Fuer den Teig Butter, Zucker
Ei, Mehl und Ei swasser verkneten, aus dem Teig ei ne Kugel fornmen und
ei ne hal be Stunde i m Kuehl schrank ruhen | assen. Nach ei ner

Vi ertel stunde den Backofen auf 150° vorheizen und di e Fuel | ung
zubereiten: Zuerst die Butter fluessig werden | assen. Von einer der
Zitronen di e Schal e duenn abrei ben, dann beide Zitronen auspressen
Die Eier mit dem Zucker schaum g schl agen, dann geriebene
Zitronenschal e, Zitronensaft, fluessige Butter und di e Mandel n
dazugeben und alles gut mteinander verruehren. Die Tarteform
einfetten. (Franzoesische Tartefornmen gibt es in
Haushal t swar enl aeden oder grossen Supernaerkten. Die Formsollte

ei nen Durchnesser von 26 - 28 cm haben und aus wei sser Keram k sein.
Den Tei g duenn ausrollen und in die Form|egen, dabei den Rand etwas
andruecken, und, was darueberl appt, abschneiden. Notfalls kann man
sich mit einer Springformbehelfen. Den Rand dann ca. drei cm hoch
stehen | assen und den Rest abschnei den. Di e Fuel |l ung hi nei ngi essen
und fuer ca. 30 Mnuten in den Oen geben. Nach der Haelfte der
Backzeit die Tarte mt etwas Al umniunfolie abdecken, damt sie

ni cht zu dunkel wird

I n der Form auskuehl en | assen. Waehrenddessen drei bis vier

Essl oeffel H nbeeren puerieren und dieses Pueree nit den restlichen
Beeren verm schen. Wenn Sie eine Tarteform haben, servieren Sie die
Tarte einfach darin. Wenn Sie sie in der Springform gebacken haben
nehmen Sie den Ring der Formab und | oesen die Tarte vorsichtig vom
Bl ech. Sollten Sie Backpapier verwendet haben, stuerzen Sie die
Tarte ei nmal, um das Papi er abzuzi ehen, und geben Sie sie danach
zurueck auf eine Tortenplatte. Servieren Sie das H nbeerkonpott dazu
und evtl. etwas geschl agene Sahne.

Ti pp: Aus den Tei gresten koennen Sie mt kleinen Formen
M ni t ort enboeden backen und sie anschliessend nmt frischen Fruechten



Franzosische - Zitronentarte

(Fortsetzung)

bel egen. Di e Tortenboeden | assen sich unbel egt gut einfrieren.



