Zutaten fur 1 Tarte:

Mirbteig:
100 g
100 g
509
59
y

59
100 g
100 g

109

Zucker

Butter

Ei (1 Stuck)
Salz
Vanilleschote,
ausgekratzt
Zitronenabrieb
Maismenhl
Kartoffelstarke
Johannisbrotkern-
menhl

ca.471g

Gesamtteig

Mandelmasse:

509
50 ¢
50 ¢
509

Butter

Zucker

Ei (1 Stlck)
Mandeln, gemahlen

ca.200g

Topping:
6-8

130 g
60 g
80¢g

Mandelmasse

Apfel
Zitronensaft
Zimt, Zucker

Walnisse
Butter
Honig

HAUSSLER

L
']

Zubereitung:

Murbteig: Zunachst Zucker, Butter, Ei, Salz, Vanille und
Zitrone leicht schaumig ruhren. Die restlichen Zutaten fur
den MUrbteig zugeben und zu einem glatten Teig verar-
beiten. Den Teig am besten Uber Nacht im Kihlschrank
ziehen lassen. Am nachsten Tag in einer flachen Kuchen-
form auslegen.

Mandelmasse: Butter und Zucker schaumig ruhren, Ei
und Mandeln unterrthren und gleichmaBig auf dem
Murbteig verteilen.

Topping: AnschlieBend Apfel schalen und in diinne
Spalten schneiden, mit Zitronensaft sowie Zimt und
Zucker vermengen und facherartig belegen.

Die Tarte nun fur 15 Minuten anbacken und wahrenddes-
sen die Walnusse vorbereiten. Dazu WalnUsse, Butter
und Honig in einem Topf leicht karamellisieren und auf
der angebackenen Tarte verteilen. Danach flr weitere 7
Minuten fertig backen.

,E& Im Holzbackofen:
Bei 200°C einschieBen
Backzeit: ca. 22 Minuten

EE Im Elektro-Steinbackofen:
Oberhitze: 210°C, Unterhitze: 120°C
Ofen eingeschaltet lassen
Backzeit: ca. 22 Minuten

|ﬁ| Im Haushaltsbackofen:
— Bei 170°C einschieBen
Backzeit: ca. 22 Minuten
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