STADTER_
Apfet-Marsipan-Tarte

TARTE-RAHMEN @ 24,5 CM | ARBEITSZEIT: 40-50 MINUTEN | BACKZEIT: CA. 20-30 MINUTEN

Zutaten fiir den Miirbeteig: 240 g Mehl, 80 g Zucker, 160 g Butter, 1Ei, 1 Prise Salz,
1 Msp. Backpulver | Zutaten fiir die Marzipanfiillung: 90 g weiche Butter, 90 g Marzipan,
2049 Zucker, 1Ei, 90 g Mehl, 1 Msp. Backpulver, 4 Apfel

Zubereitung der Mirbeteiges:

Alle Zutaten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten und in Folie gewickelt ca. 1 Stunde
in den Kuhlschrank geben. Den Teig
ca. 3 mm dunn ausrollen und mit dem
Tarte-Rahmen den Boden ausstechen.
Den Rand einfetten, einen Teigstreifen
in der bendtigten Lange und Hohe zurecht-
schneiden und den Rand damit auslegen.
Den Boden mehrmals mit einer Gabel ein-
stechen und bei 180°C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) ca. 10 -15 Min. blindbacken.
Dafur den Teig in der Form mit Back-
papier auslegen und mit Blindbackkugeln
oder Hulsenfrichten beschweren. Diese
nach dem Backen wieder entfernen.

Zubereitung der Marzipanfiillung:

Weiche Butter, Marzipanrohmasse und
Zucker in der Kichenmaschine miteinan-
der glattrihren. Das Ei dazu geben und
kurz weiterrtihren. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen und kurz unterrihren.
Die Fullung gleichmakig auf den aus-
gerollten Mirbeteig verteilen. Die Apfel
in hauchdinne Scheiben schneiden, zu
Rosen aufrollen, auf der Marzipanfullung
verteilen und bei 180°C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) weitere 10 - 20 Min. backen.
Den gebackenen Kuchen mit etwas ange-
dickten Apfelsaft oder Tortenguss abglan-
zen.
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