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y_beeitung: 35 Min.
EKihlen: 30 Min.

Backen: 415 -\50 Min.

Pro Stiick ca. 33O'7k’cal

Zutaten Zubereitung
fiir den Teig Fur den Teig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen.
220 g Mehl Die Butter in Flockchen daraufgeben, den Zucker
1 Prise Salz darlberstreuen und das Ei mit dem Wein dazugeben.
125 g kalte Butter Alles in der Schiissel mit einem Messer zerhacken, dann
60 g Zucker mit den Handen erst rasch zu feinen Brdseln reiben,
1Ei (Grope M) anschlieBend zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den
2 - 3 EL Weifwein (ersatzweise Wasser) Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln
fiir den Belag und mindestens 30 Min. im Kihlschrank ruhen lassen.
1kg Aprikosen
2 EL gemahlene Mandeln Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 180
4 EL Zucker °C) vorheizen. Die Tarteform mit Butter einfetten. Den
2 Eier (GroBe M) Teig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfldche diinn
200 ml Sahne ausrollen und die Tarteform damit auslegen, dabei einen
2 EL Amaretto (nach Belieben) Rand hochziehen.

5 EL Mandelsplitter
Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen und

Auperdem mit Backpapier belegen, Hiilsenfriichte darauf verteilen.
Die Tarteform in den Backofen (unten) schieben und den
Mehl zum Arbeiten, Butter fir die Form, Teigboden 15 Min. vorbacken. Fir den Belag die Aprikosen
Hilsenfriichte zum Blindbacken waschen, halbieren und die Steine herauslésen. Den

vorgebackenen Teighoden aus dem Ofen nehmen, die
Temperatur auf 180 °C (Ober-/ Unter hitze; Umluft: 160 °C)
reduzieren. Backpapier samt Hiilsenfriichten abnehmen.
Den Teigboden mit gemahlenen Mandeln bestreuen,
darauf die Aprikosen dicht an dicht mit den
Schnittflachen nach oben legen und mit 2 EL Zucker
bestreuen.

Die Tarte fur weitere 10 Min. in den Ofen (jetzt Mitte!)
schieben.

Die Eier mit der Sahne, den tbrigen 2 EL Zucker und
nach Belieben Amaretto verquirlen (am besten mit den
Schneebesen des Handriihrgerats). Den Guss tber die
Aprikosen giefen, die Mandelsplitter dartiberstreuen
und den Kuchen in 20 - 25 Min. fertig backen. Lauwarm,
eventuell mit 1 Kugel Vanilleeis, oder kalt geniefen.
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