Zitronentarte - Alines

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Land, Frankreich
Zutaten fur: 6 Personen

FUR DEN TEI G

250 Gramm Mehl
125 Gramm Butter, weich
1 Prise Salz

FUR DI E ZI TRONENCREMVE

2 Zi tronen, unbehandelt
3 Ei er, getrennt
2 gestr. EL Mondam n

200 Granm Zucker

FUR DI E BI SERVBSE

2 Essl . Puder zucker
1 Prise Salz

Anleitung:

Mt den Fingerspitzen rasch das Mehl, das Salz und di e weichen
Butterstickchen zu ei nem Mirbetei g verarbeiten. Wenn die Butter
vollig mt demnmehl verarbeitet ist, so viel Wasser dazu geben, dal
ei n honogener, weicher Teig entsteht. Ein paar Mnuten kihl stellen.
In der Zwi schenzeit die Zitronencrene zubereiten: die Eier

auf schl agen, trennen. Die Eigelbe in eine Schissel geben und den
Zucker zugeben, so | ange schl agen, bis die Masse wei3lich wird. Den
Saft der beiden Zitronen und di e abgeri ebene Schal e von ei ner
Zitrone zugeben, weiterrihren, wenn die Masse honbgen ist, 1 1/2
Tassen Wasser zugeben, sowi e das Mondamin. Dann di e Zitronennasse
mt der Schissel in einemWsserbad so | ange ruhren, bis die Masse
di cklich wird. Vom Feuer nehnen. Den Mirbeteig i n di e Backform geben,
mt einer CGabel den Boden nehrmal s einstechen. Im hei3en Ofen, bei
210G ad (Stufe 7) backen und aus dem Of'en nehnen, so bald der Teig
ganz | eicht Farbe angenommen hat. Die Zitronennasse darauf geben.
Die EiwiRBe mt Puderzucker und Sal z sehr steif schlagen und Uber

di e Zitronennasse streichen. Die Baisermasse in ein paar Mnuten im
Oen |eicht bréaunen.

Schmeckt ganz toll und sieht toll aus!!!

Qutes Celingen!



