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Friichte-Tarte & la Vesna ‘ '

Einfach traumhaft

Zubereitungszeit: 20 min
Wartezeit:
Backzeit: 15 min

Zutaten fur den Murbeteig

225 g Mehl
100 g Zucker
150 g Butter

Zutaten fur Crema Pasticcera

1| Milch (3,8 % Fettanteil)
180 g Zucker

3 Eigelb

100 g Speisestarke
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Fur die Deko

Frichte der Saison
1 P. Tortenguss hell

AulBerdem

Hulsenfrichte zum Blindbacken

Zubereitung
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Alle Zutaten fur den Teig in eine Schissel geben und mit Knethaken gut
durchkneten.

Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca.l Stunde in den Kuhlschrank legen.
Danach den Teig ca. 15 Minuten bei Zimmertemperatur liegen lassen.
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Tarteform leicht einfetten.

Danach auf einer leicht bemehlten Arbeitsplatte den Teig etwas groRer als die
Tarteform ausrollen und in die Tarteform legen. Rander andricken und
Uberstehenden Teig sauber abschneiden..

Mit Backpapier belegen, Hulsenfruchte darauf verteilen und 10 Minuten blind
backen. Jetzt die Hulsenfrichte und das Backpapier entfernen und 5 Minuten
weiterbacken..

. Zum Auskuhlen erst 5 Minuten stehen lassen, dann aus der Form losen und auf

ein Kuchengitter stellen.

Far die Fullung Milch mit dem Zucker in einem Topf aufkochen, davon 100 ml
entnehmen und mit den Eigelben und der Speisestarke verruhren.

Danach zugig die Eimasse in die restliche Milch geben, kraftig rihren und noch
einmal kurz unter Ruhren aufkochen lassen.

Creme etwas abkihlen lassen, auf den Tarteboden geben und glatt streichen.
Frachte vorbereiten und je Wunsch und GroRe schneiden.

Frichte dekorativ auf der Creme verteilen.

Tortenguss nach Packungsanweisung erstellen und mit einem Loffel vorsichtig
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uber den Frichten verteilen
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