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Rezept
Marillen-Crostata
Ein Rezept von Marillen-Crostata, am 11.04.2024
Zutaten
Fiir den Miirbeteig
1 Bio-Zitrone 5 Eigelb (M)
250g Zucker Salz
250 g weiche Butter 500g Mehl (Type 405)

Fiir den Belag

200 g stlckige Aprikosenkonfitlire (ersatzweise eine
andere Konfitlire)

AuBRerdem

Mehl zum Arbeiten

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Springform (28 cm @, 12 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis
90 min | Pro Portion Ca. 450 kcal, 20 g F,6 g EW, 61 g KH

Zubereitung

]_. Die Zitrone heils waschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Die Eigelbe in einer Schiissel verquirlen. Den Zucker, 1
Prise Salz und die Zitronenschale dazugeben und alles vermengen. Die Butter in Flockchen einarbeiten, dann das Mehl
dazusieben und rasch von Hand oder mit den Knethaken des Handrlhrgerats unterkneten. Den Miirbeteig zugedeckt
oder in Frischhaltefolie gewickelt 30 Min. im Kihlschrank ruhen lassen.

2. Inzwischen die Springform mit Backpapier auslegen. Den Backofen auf 200° vorheizen. Drei Viertel des Miirbeteiges auf
wenig Mehl méglichst rund und in Grofie der Form ausrollen und in die vorbereitete Springform legen. Den Teigboden
mit einer Gabel mehrmals einstechen.

3. Die Aprikosenkonfitiire durchriihren, auf den Teigboden geben und bis zum Rand verstreichen. Das librige Teigviertel auf
wenig Mehl ca. 3 mm diinn ausrollen und mit dem Messer in gleich breite Streifen schneiden. Die Teigstreifen als Gitter
Uber die Flllung legen. Die Marillen-Crostata im Ofen (Mitte) in etwa 25 Min. goldbraun backen. Herausnehmen und
auskuhlen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/marillen-crostata-96021 Seite 1



	Marillen-Crostata
	Zutaten
	Für den Mürbeteig
	Für den Belag
	Außerdem

	Rezeptinfos
	Zubereitung


