Zutaten (12 Stiicke)

» 150g Mehl

» 50g gemahlene Mandeln
» 210g Zucker

» 1TL Salz

» 100g Butter/Margarine
» 2 Ei(er)

» 200ml Milch

» 300g Creme fraiche

» 1 Vanilleschote(n)

» 5 Eigelb

» 2009 Erdbeeren

» 100g Mandelblattchen
» 1IMsp. Zimt

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
Uber 120min

OO0

angelegt am: 04.09.2002

Erdbeertarte

Kuchen » Erdbeer

Zubereitung
1. Mehl, gemahlene Mandeln, 50g Zucker, Salz, Butter in
Flockchen, 1 Ei verkneten. Murbeteig ca. 30min kihlen.

2. Ofen auf 180°C vorheizen. Milch mit Creme fraiche und
Vanillemark aufkochen, abkihlen lassen. Eigelbe mit Gbrigem
Ei und 100g Zucker verquirlen. Vanillecreme zufligen und die
SofRRe im heilen Wasserbad dickcremig rihren.

3. Eine gefettete Quicheform (Durchmesser 26cm) mit dem
Teig auskleiden. Pergamentpapier und Hilsenfriichte
auflegen und 15min blind backen. Papier und Hulsenfriichte
entfernen. Creme auf die Tarte geben. Bei 140°C in 40min
fertig backen.

4. Erdbeeren abbrausen, trockentupfen, putzen, vierteln. Auf
den Tarteboden legen, mit Mandeln bestreuen. 60g Zucker

mit Zimt mischen, auf die Beeren streuen, unterm
Backofengrill karamellisieren.

Néhrwerte: 380kcal/E8g/F26g/KH29g pro Stick

Rezept-Nr: 115
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