Apfel-Tarte

Fiir 4 Personen

Tarte:

400 g Mehl 250 g Butter 4 Apfel, Boskoop
50 g Butterflockchen 3 — 4 EL Zucker Salz
Milchspeiseeis:

2 1 Vollmilch 150 g Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Tarte:

Das Mehl mit der Butter und einer guten Prise Salz vermischen. Dann mit zwei bis drei Essloffel
eiskaltem Wasser verkneten. Den Teig zu einem breitem Band akkurat ausrollen. Den Teig wie
einen Blitterteig (drei Mal) falten, um 90 Grad drehen und ihn wieder zu einem Band von circa
20 mal 25 Zentimenter ausrollen. Danach den Teig in eine Frischhaltefolie packen und ihn fiir
eine halbe Stunde in den Kiihlschrank legen. Anschliefend sofort auf ein Backblech legen. Mit
einem Ausstecher das Kerngehiuse der Apfel herauslosen, dann die Apfel in Scheiben schneiden
und sie in Reihen schon eng auf den Teig legen. Wenn der Boden vollsténdig belegt ist, die
Butterflocken auf die Apfelscheiben geben und sie dann noch mit Zucker bestreuen. Die Tarte
fiir 50 bis 55 Minuten in den vorgeheizten Backofen schieben. Es ist wichtig dass der Teig von
unten genug Hitze bekommt, so wird er schon kross. Wenn Sie mogen, kénnen Sie sie zum Schluss
auch noch einige Minuten unter den Grill geben.

Milchspeiseeis:

Milch und Zucker in den Topf geben, umriihren und bei mittlerer Hitze zur Hélfte reduzieren
lassen. Dabei noch manchmal umriihren bis der Zucker sich ganz aufgeltst hat. Abkiihlen lassen
und in die Eismaschine geben.

Tipp:

Wenn Thnen Thre Apfel nicht séuerlich genug sind, bekommen sie eine feine Siure, wenn Sie die
Tarte mit selbst gemachtem Limettenzucker bestreuen. Dafiir Zucker mit etwas Limettensaft
benetzen, nur soviel, dass er sich nicht auflost, sondern kriimelig wird.
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