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Lemon Meringue Tarte

Fruchtig, cremig, einfach lecker!

Zubereitungszeit: 30 min
Wartezeit:
Backzeit: 1 Std 10 min

ZUTATEN

Fur den Teig

125 g gesalzene, weiche Butter
100 g Puderzucker

1 Prise Salz

1Ei

250 g Mehl
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Fur den Belag

4-5 Bio-Zitronen
125 g Puderzucker
200 g Sahne

5 Eier

FUr die Meringue

3 frische Eiweild
1 Prise Salz
120 g feiner Zucker

AulBerdem

Hulsenfrichte zum Blindbacken

ZUBEREITUNG

1.

w

FUr den Teig Butter, Puderzucker, Salz und das Ei verkneten. Mehl dazugeben und
kurz unterkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, flachdricken und in
Frischhaltefolie verpackt fur ca. 2 Stunden in den Kuhlschrank legen.

Inzwischen den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Tarteform mit 26 cm @ leicht einfetten.

Nach der Kuhlzeit den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache kreisrund ausrollen
(@ 32 cm) und die Tarteform damit auskleiden. Den Rand andrucken,
uberstehenden Teig abschneiden. Teig mit einer Gabel am Boden mehrfach
einstechen. Ein Bogen Backpapier auf den Teig legen und die Hulsenfrlichte zum
Blindbacken darauf verteilen.

Auf unterster Schiene ca. 15 Minuten backen. Anschliefend das Papier mit den
Hulsenfrichten entfernen und ca. 8-10 Minuten weiterbacken. Danach aus dem
Ofen nehmen und in der Form auf einem Kuchengitter einige Minuten abkuhlen
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lassen.

Die Temperatur am Backofen auf 140°C Ober-/Unterhitze reduzieren.

Fur die Fullung 2 Zitronen heils abwaschen, abtropfen und die Schale fein
abreiben. Alle 5 Zitronen auspressen.

Den Zitronensaft, Zucker und Sahne verrihren. Den Zitronenabrieb und die Eier
grandlich unterrihren. Die Zitronenmasse auf den Tarteboden geben und die
Tarte bei 140°C ca. 45-55 Minuten auf einem Rost auf der untersten Schiene
backen. Nach der Backzeit aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen.

Fur die Meringue die EiweilRe mit dem Salz steifschlagen, dann erst den Zucker
einrieseln lassen und solange weiterschlagen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Die Masse auf dem Zitronenbelag verteilen und z. B. mit der Ruckseite eines
Essloffels leichte Kuhlen hineindricken.

Entweder die Tarte einige Sekunden unter den vorheizten Grill im Backofen
stellen oder die Meringue mit einem Flambierer (Kichen-Bunsenbrenner) leicht
braunen.
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