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Franzosische Apfeltarte mit
Creme fraiche

Franzdsische Apfeltarte mit knusprigem Mirbeteig, diinnen Apfelspalten und Créme
fraiche-Flllung. Einfaches Rezept flir eine rechteckige und runde Tarteform.

8-12 Stucke

Zubereitungszeit: 30 min
Wartezeit: 1 Std
Backzeit: 1 Std

ZUTATEN

FUr den MUrbeteig

100 g Butter, weich
75 g Zucker

200 g Mehl

1Ei

1 Prise Salz
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Fur die Fullung

125 g Creme fraiche

75 ml Milch

50 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt

2 Eier

300 g sauerliche Apfel

Etwas Zitronensaft zum Betraufeln der Apfel

ZUBEREITUNG

1.

w

10.

Alle Zutaten fur den Murbeteig in eine Ruhrschissel geben und zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fur ca. eine Stunde in den
Klhlschrank legen.

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Tarteform (35 x 13 cm oder 24 cm @) einfetten.

Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und auf einer leicht bemehlten
Arbeitsflache ausrollen. Fur die eckige Form auf ca. 40 x 18 cm, fur die runde
Form auf 28 cm @. Danach die Form mit dem Teig auskleiden. Uberstehende
Teigrander mit einem scharfen Messer abschneiden.

. Einen Bogen Backpapier auf die Tarte legen und getrocknete Hulsenfrichte oder

Reis darauf geben und gleichmaRig verteilen.

Die Backform ca. 15-18 Minuten in der Ofenmitte blindbacken, danach das
Backpapier samt Inhalt von der Form nehmen und weitere 10 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Flllung zubereiten. Dazu Creme fraiche mit Milch, Zucker,
Vanilleextrakt und Eier verruhren und zur Seite stellen.

Die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in schmale Spalten schneiden.
Mit Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden.

Die Tarte aus dem Backofen nehmen und die Fullung hineingeben. Die
Apfelspalten facherformig darauf verteilen, dabei die Spalten leicht in die Fullung
dricken.

Weitere 30 Minuten backen. AnschlieBend in der Form vollstandig abkuhlen
lassen.
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11. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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