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RADIO IM KREIS KLEVE

Franzosische Apfeltarte

Teig:
1 Ex
250 g Mehl
125 g kalte Butter in kleine Wikrfel geschnitten
50 g Zucker

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten
und 1 Stunde kalt stellen.

Fillung:

150 g Zucker
50 g Vanillezucker
50 g Butter
S g Salz
ca 2 Wellant Apfel

Zubereitung:
Zucker und Vanillezucker karamellisieren,
Butter und Salz unterrithren. J

Apfel schilen, entkernen und horizontal halbieren.
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Den Salzkaramell in die Tarteform (ca. 10 cm)
fallen (ca. 1-2 ED).

Die Apfel darauflegen und 20 Minuten bei 160 C° backen.

Den Mirbeteig auf 0,5 cm Dicke ausrollen,
ausstechen und auf die Apfel legen,

mit einer Gabel einstechen
und bei 180 °C 20 Minuten backen.

Nach dem Backen direkt stiirzen und noch warm, am
besten mit Schlagsahne und Vanilleeis, genief3en.
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Wir danken dem
Landgasthof Westrich

fir die Bereitstellung dieses Herbstgerichts.



https://www.landgasthof-westrich.de/

