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@ Arbeitszeit: 20 Min.

Zutatenliste

Mirbteig

e 1259 Butter zimmerwarm

« 100g Zucker

« 509 Ei

¢ 250g Weizenmehl Typ 405
« 3g Backpulver

* Prise Salz

« Vanille nach belieben

Fullung & Guss

« 300g sauerliche Apfel

¢ 1 El stiRe Brosel/ Weckmehl
e 1 El Zimt Zucker

< 1 El Mandeln gemahlen

e Zuckerguss (Zitrone &
Puderzucker)

* Mandelblattchen

Miihlweg 1,71737 Kirchberg an der Murr
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@ Koch- & Backzeit: ca. 30 Min. Portionen: 12

Rezept online

aufrufen

Apfel- Mandel Tarte

% i& K Schwierigkeit: Einfach

Zubereitung

Zuerst den Murbteig zubereiten. Wenn du eine ausfuhrliche Anleitung brauchst
besuche unser Rezept "Miirbteig".Solange der Miirbteig kiihlt die Apfel
schalen, vom Gehause befreien und in ca. 1cm groRRe Wiirfel schneiden.Apfel
mit stiRe Brésel/Weckmehl, Zimt- Zucker, gemahlenen Mandeln vermengen
und beiseite stellen.Fiir den Boden der Tarte: Eine Halfte des Mirbteigs weich
kneten und ausrollen, mit einem Tortenring ausstechen und auf ein Backblech
legen.Fir den Deckel der Tarte: Die andere Halfte des Mirbteigs ebenfalls
weich kneten, ausrollen, mit einem Tortenring ausstechen. Anschlie3end ein
Muster ausstechen, z.B. mit einem Schnapsglas, mit einem Ausstecher, oder
einem Messer.Den Boden ringsherum mit Ei einstreichen, Apfel-Fullung mittig
darauf verteilen, den Deckel vorsichtig auf die Apfel legen und den Rand leicht
andrticken.Die Tarte komplett mit Ei einstreichen und Mandelblattchen
grof3zugig darauf verteilen.Den Kuchen bei 180°C Ober- &amp; Unterhitze ca.
30 Min. goldbraun backen.Nach dem Backen nach belieben noch mit
Zuckerguss bestreichen.
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