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Rezept
Mini-Apfel-Tartes
Ein Rezept von Mini-Apfel-Tartes, am 10.04.2024
Zutaten
Fiir den Miirbeteig
100 g weiche Butter 50g Zucker
Salz 1 Eigelb (GroRe M)
150 g Mehl (Type 405) 1/2TL Backpulver (3 g)
1/2TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
Fiir die Hollandermasse
95 g geschalte Mandeln 60g Zucker
90 g weiche Butter 11/2EL Honig(15g)
1TL Vanillezucker (5 g) abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Zitrone
Salz 2 Eier (GroRe M)
1 Apfel (70 g Fruchtfleisch) 40g Mehl (Type 405)

Fiir den Belag
500 g sauerliche Apfel (z. B. Boskop, Braeburn)

AuBRerdem
Butter flir die Formen Mehl zum Arbeiten

60 g Aprikosenkonfitlire

Rezeptinfos

Portionsgrofe Firr 8 Mini-Tartelettes (10 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 460 kcal

Zubereitung

]. Firden Miirbeteig aus den angegebenen Zutaten einen Teig zubereiten (siehe Rezept-Tipp) und in Frischhaltefolie
gewickelt mindestens 2 Std. im Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Die Tartelette-Férmchen mit Butter einfetten. Den Murbeteig auf der mit Mehl bestaubten Arbeitsflache 2,5 mm dick
ausrollen und mithilfe eines Schélchens 8 Kreise mit 14 cm @ ausstechen. Den Boden und den Rand der Férmchen mit
den Teigkreisen auslegen und diinn mit etwas Aprikosenkonfitiire bestreichen. Den Backofen auf 190° vorheizen.
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3. Fur die Hollandermasse Mandeln und 40 g Zucker in einem hohen Rithrbecher mit dem Stabmixer fein hacken. Die
Mandel-Zucker-Mischung, Butter, Honig, Vanillezucker, Zitronenschale und 1 Prise Salz mit den Quirlen des
Handriihrgerats oder der Klichenmaschine cremig riihren. Die Eier trennen und die Eigelbe nacheinander unterriihren.

4. Den Apfel vierteln, schalen und das Kerngehause entfernen. Die Viertel grob raspeln und unter die Butter-Eigelb-Masse
heben. Die EiweiRRe und den lbrigen Zucker zu cremig-steifem Eischnee schlagen. Den Eischnee mit dem Teigschaber
unter die Butter-Apfel-Masse heben, dabei zum Schluss das Mehl mit untermischen. Die Hollandermasse gleichmaRig in
die Tartelette-Férmchen verteilen und glatt streichen.

5. Fiir den Belag die Apfel vierteln, schilen und die Kerngehause entfernen. Die Viertel in diinne Scheiben schneiden,
kreisformig und leicht tiberlappend auf der Hollandermasse verteilen. Die Tartes im Ofen (Mitte) in 25-30 Min. goldbraun
backen. Herausnehmen und in den Formen erkalten lassen.

6. Die restliche Konfitlire mit 1-2 EL Wasser in einem kleinen Topf aufkochen und durch ein Sieb streichen. Die Tartes aus
den Formen l6sen und die Apfelspalten mit der Konfitlire bestreichen.
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