Apfeltarte mit Calvados

Fiir 4 Personen:

Teig:

250 g Mehl 60 g Puderzucker 125 g Butter

1 Ei Zitronenschale

Belag und Guss:

4 Apfel 1 EL Butter 4 EL Zucker

2 EL Calvados 2 Eier 250 ml Sahne
Butter Puderzucker

Teig:

Mehl, Puderzucker, Butter, Ei, abgeriebene Zitronenschale und 2-3 EL kaltes Wasser rasch zu
einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kiihlen.

Belag und Guss:

Wéhrend der Teig kiihlt, die Apfel fiir den Belag schélen, in Achtel schneiden und entkernen.
Die Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Die Apfel hineinlegen, mit 2 EL Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Dann mit dem Calvados betriufeln und flambieren.

Backen:

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. 4 kleine Tarteformen mit Butter
einfetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfliche ausrollen, vier runde Stiicke abteilen und
in die Formen legen. Die Apfel kreisformig darauflegen.

Eier, Sahne und den restlichen Zucker zu einem Guss verquirlen und iiber die Apfel gieBen. Die
Apfeltarte im heilen Ofen auf mittlerer Schiene 40-45 Minuten backen. Leicht abkiihlen lassen
und aus den Formen lésen. Mit Puderzucker bestduben. Dazu passt ein Glas Riesling Spétlese
oder ein Cidre aus der Normandie.
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