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26  SUSSE TARTES

1 Flidsse

MIT ROSMARIN

Zubereitung 20 Minuten — Ruhezeit 20 Minuten —
Backzeit 30 Minuten

Fir 6 bis 8 Personen

20 Aprikosen

40 g Rohrzucker

1 Prise Salz

2 EL Zitronensaft

2 Rosmarinzweige

1 Portion stiRer Miirbeteig (siehe S. 5)

40 g gemahlene Mandeln

1 Eigelb zum Bestreichen, etwas Rohrzucker zum Bestreuen

Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. Aprikosen-
halften, Zucker, Salz, Zitronensaft und etwas Rosmarin
mischen. 20 Minuten durchziehen lassen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig auf Backpapier
rund ausrollen. Die gemahlenen Mandeln auf dem Tarte-
boden verteilen. Dabei 4 cm Rand frei lassen. Mit den
Aprikosenhalften belegen und den Rand rundherum Ulber
den Belag klappen.

Mit einem Backpinsel den Teigrand mit verquirltem Eigelb
bestreichen. Mit etwas Rohrzucker bestreuen. Die Tarte
mit dem Backpapier auf ein Backblech gleiten lassen und
30 Minuten im Ofen backen. Vor dem Servieren mit
Rosmarinnadeln garnieren. Warm oder kalt genieRen.






MIT MARONEN

Zubereitung 50 Minuten — Backzeit 30 Minuten

Fiir 6 bis 8 Personen

2 Pastinaken 3 EL Honig

2 Karotten Salz, Pfeffer

8 Perlzwiebeln 1 Portion salziger Miirbeteig
2 Zwiebeln (siehe S. 4)

1 Schalotte 1 Eigelb zum Bestreichen
20 g Butter 2 Thymianzweige

100 g vorgekochte Maronen

Die Pastinaken und Karotten schalen und der L&nge nach aufschnei-
den. Die Perlzwiebeln schalen und halbieren. Die Zwiebeln und die
Schalotte schélen und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln und
Schalotte in etwas geschmolzener Butter in der Pfanne glasig wer-
den lassen. Die Maronen zerkriimeln und unterheben. Den Honig
hinzufligen. Salzen und pfeffern. Einige Minuten weiterdiinsten.

o AnschlieBend aus der Pfanne nehmen.
' f ‘ Die restliche Butter in derselben Pfanne schmelzen. Die Pastinaken
II._ und Karotten mit den Perlzwiebeln darin 15 Minuten unter standi-
v gem Wenden braten.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Mirbeteig auf Backpapier

b rund ausrollen. Die Kastanien-Mischung auf dem Teigboden vertei-
len. Dabei einen Rand von 4 cm frei lassen. Die Pastinaken, Karot-
ten und Perlzwiebeln dariiber verteilen. Den Teigrand rundherum
Uber den Belag klappen. Salzen und pfeffern.

Mit einem Backpinsel den Teigrand mit verquirltem Eigelb bestrei-
chen. Die Tarte mit dem Backpapier auf ein Backblech gleiten lassen
und 30 Minuten im Ofen backen. Mit Thymian bestreuen. Warm
oder kalt genieRRen.

60 SALZIGE TARTES






