Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Orangentarte

Ein Rezept von Orangentarte, am 12.05.2024

Zutaten

Teigzutaten wir im Grundrezept (siehe Rezept-
Tipp)

FUR DEN BELAG:
400 ml frisch gepresster Orangensaft (von ca. 5 abgeriebene Schale von 2 Bio-Orangen
Orangen) 100g Zucker
3 Eier (Grofke M) 2 Eigelb
25g Speisestarke 200 g kalte Butter

Orangenfilets und -zesten zum Garnieren (nach
Belieben)

AURERDEM:

Bralierer (kleiner Gasbrenner)

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 1 TARTEFORM (26 CM @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 430 kcal

Zubereitung

l. Den Miirbeteig wie im Grundrezept (siehe Rezept-Tipp) beschrieben zubereiten, kiihlen und mit Backpapier und
Hulsenfriichten belegt in ca. 25 Min. goldbraun vorbacken.

2. Inzwischen den Orangensaft mit der -schale auf 225 ml einkochen. 75 g Zucker mit Eiern, Eigelben und Stérke verriihren.
Den heiRen Orangensaft unter Rithren dazugiefien, dann die Mischung zurtick in den Topf giefien. Unter standigem
Ruhren aufkochen, bis die Creme dick wird, und noch 10 Sek. unter standigem Riihren kochen lassen. Topf vom Herd
nehmen. Creme durch ein Sieb streichen. Die Butter in Flockchen unterriihren. Die Creme abgedeckt kalt stellen.

3. 1 Std. vor dem Servieren die Creme auf dem Miirbeteig verstreichen und die Tarte erneut kiihlen. Zum Servieren die Tarte
gleichmafig mit Ubrigem Zucker bestreuen und mit dem Brilierer karamellisieren. Nach Belieben mit Orangenfilets und -
zesten garnieren.
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