Mandel - Aprikosen - Tarte - Antipasti

Kategorien:  Antipasti, Backen, Kuchen, Dessert
Zutaten fur: 16 Stuecke

TEI G
350 Gramm Mehl
80 Gramm Zucker
70 m divenoel
1 E (K. M
Mehl zum Bear bei t en
A ivenoel fuer die Form
FUELLUNG
150 Gramm Zucker
2 Teel . Zi nt pul ver
400 Gramm Cenmhl ene Mandel n
200 mM Mlch
300 Gramm Getrocknete Aprikosen
GLASUR
2 Essl . Zucker
2 Essl. Vin Santo;

Ital. Dessertwein

Anleitung:

1. Fuer den Teig das Mehl mit Zucker, Cel, E und 75 m kaltem
Wasser zu einemglatten Teig verkneten. Den Teig hal bi eren und jede
Hael fte auf einer benehlten Arbeitsflaeche zu einer runden Pl aste
(30 cm0) ausrollen. Mt einem Geschirrtuch abdecken und 20 M nuten
ruhenl assen.

2. Fuer die Fuellung Zucker, Zint, Mandeln und MIch fein puerieren.
Di e Aprikosen wierfeln und unter die Mandel masse geben. Eine
Teigplatte in eine geoelte Springform (28 cmO0) |egen und den Rand
etwa 2 cm hochdruecken. Di e Fuellung daraufgeben, glattstreichen,
mt der 2. Teigplatte abdecken und di e Raender |eicht einrollen.

3. I mhei ssen Backofen bei 180 Gad (Gas 2-3, Umuft 160 Grad) auf
der 2. Einschubl eiste von unten 30 M nuten backen. Dann den Zucker
mt demVin Santo verruehren, auf die Torte streichen und weitere 20
M nut en backen.

Zubereitungszeit: | Stunde, 30 M nuten

Pro Stueck: 9 g E, 20 g E 44 g KH = 391 kcal (1636 kJ)



