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Rezept
Apfeltarte mit Walniissen
Ein Rezept von Apfeltarte mit Walniissen, am 20.04.2024
Zutaten
200 g Dinkelmehl (Tye 630) 2 gehédufte EL Vollrohrzucker
Salz 120g Butter
1,2 kg sauerliche Apfel (z. B. Boskop oder 30g Walnusskerne
Gravensteiner)
AuBerdem
1 Tarteform (ca.25cm @)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 390 kcal, 21 g F,5 g EW, 43 g KH

Zubereitung

1. 175 g Mehl, 1 geh. EL Zucker und 1 Prise Salz in einer Schissel mischen, 100 g Butter in Fléckchen zugeben und alles mit
den Fingerspitzen zu Streuseln verarbeiten. 3 EL kaltes Wasser zugieflen und den Teig rasch zu einer Kugel formen. Eine
Arbeitsflache mit dem tbrigen Mehl (ca. 25 g) bestauben und den Teig darauf (ca. 3 mm hoch) rund ausrollen. Tarteform
samt Rand mit dem Teig auslegen und ca. 30 Min. kiihl stellen.

2. Inzwischen die Apfel waschen (oder nach Belieben schélen), vierteln und vom Kerngehause befreien. Den Backofen auf
210° (Ober-/ Unterhitze) vorheizen. Ein Drittel der Apfel klein wiirfeln und mit 2 EL Wasser in einem Topf zugedeckt bei
kleiner Hitze weich kochen. Dann mit einer Gabel zerdriicken und abkiihlen lassen.

3. Die Walnusskerne grob hacken. Die restlichen Apfel in schmale Spalten schneiden. Das Apfelkompott gleichmé&Rig auf
dem Teig verteilen. Die Apfelspalten kreisférmig und leicht Uiberlappend darauflegen. Die restliche Butter (20 g) in
Flockchen schneiden und mit den Walniissen auf den Apfelspalten verteilen. Den Rand der Tarte bei Bedarf vorsichtig auf
die Hohe der Flllung hinunterdriicken. Die Tarte mit dem (ibrigen Zucker (1 geh. EL) bestreuen und in 35-40 Min. im
heiften Ofen (unten) goldbraun backen.
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