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Rezept
Apfelkraut-Tarte mit fein-herber Fiillung

Ein Rezept von Apfelkraut-Tarte mit fein-herber Fillung, am 28.06.2026

Zutaten
Fiir den Teig:
240 g Dinkelmehl (Type 630; alternativ Weizenmehl 1TL Weinstein-Backpulver
Type 550) 1Prise Salz
80 ml Rapsol
Fiir die Fiillung:
3 Eier 125g Créme double
50g Sahne 100g Apfelkraut
AuBerdem:
Mehl zum Ausrollen Backpapier
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fir 1 Tarteform von 28 cm @ (16 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr
als 90 min | Pro Portion Ca. 170 kcal, 7g F, 3 g EW, 15 g KH

Zubereitung

Flr den Teig Mehl mit Backpulver, Salz, Rapsol und 80 ml heifsem Wasser in eine verschliefbare Plastikschiissel geben,
sofort mit dem Deckel verschlieRen und gut durchschtteln. Die Schiissel 6ffnen und den Teig mit den Handen kurz
durchkneten. Sofort auf wenig Mehl zu einem ca. 30 cm groRen Kreis ausrollen.

Den Backofen auf 210° vorheizen. Die Tarteform mit Backpapier auslegen und den ausgerollten Teig hineinlegen, dabei
einen kleinen Rand von 2 cm hochziehen. Den Teig mit einer Gabel sehr dicht einstechen. Im Backofen (Mitte) 10-15 Min.
hellgelb vorbacken.

In der Zwischenzeit fir die Fillung die Eier mit Créme double, Sahne und dem Apfelkraut in einem hohen Riihrbecher mit
dem Pirierstab durchmixen.

Den Tarteboden aus dem Ofen nehmen und die Apfelkraut-Sahne daraufgeben. Den Backofen auf 180° herunterschalten
und die Tarte in 45-50 Min. backen, bis die Oberflache fest und starr ist, wenn die Form bewegt wird. Die Oberflache sollte
die Konsistenz eines Flans haben. Die Tarte aus dem Ofen nehmen, auf ein Gitter stellen und in der Form erkalten lassen.
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