Deutsche

Hirnstiftung

Die Hirnstiftung kocht an Weihnachten

Apfeltarte

Zutaten

FUr den Mirbeteig

200 g Mehl

50 g gemahlene Mandeln
75 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei

Vanille (aus der Schote)
125 g kuhle Butter

Mehl, Mandeln, Zucker, Salz, Ei
und Vanille mit der Butter kneten.
Danach am besten 30 Minuten in
den KUhlschrank stellen. Danach
den Teig ausrollen, in eine mit
Butter gefettete Tarteform ausle-
gen und fur ca. 15 Minuten bei
175° Ober-/Unterhitze backen.

Speisestarke und Zucker mit ca.
50 ml Milch verrthren. 450 ml
Milch mit Vanille aufkochen. Den
Topf vom Herd nehmen, mit der
Starke-Zucker-Mischung verrth-
ren und noch einmal kurz aufko-
chen. Nach etwas Abkuhlung das
Eigelb unterrUhren. Erneut kurz
aufkochen lassen und danach da-
mit die Tarte fUllen.

FUr den Pudding

40g Speisestarke

80g Zucker

500 ml Milch

Vanille (aus der Schote)
3 Eigelb

Die Apfel nach dem Waschen in
dunne Scheiben schneiden und in
Zitronenwasser einlegen. Danach
kurz (ca. 1 Minute) in warmem
Wasser mit Zucker und Zimt er-
warmen. Danach die Apfelschrei-
ben ringférmig auf die Tarte le-
gen.

Bei 175° Ober-/Unterhitze fUr ca.
30 Minuten backen.

Guten Appetit —ist mega
lecker!

Fir den Belag

7-8 mittelgroBe Apfel mit roter
Schale

Zitrone

200 ml warmes Wasser

100 g Zucker

1-2 Prisen Zimt
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