Apfel-Rosen-Tarts

T kochrezepte

Jeder mag Obst - man muss es nur richtig verpacken...! So wie bei diesem Rezept fur die leckeren

Apfel-Rosen-Tarts.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 60 min
Koch/Backzeit: 35 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 2,1 h

Zutaten
Fur den Teig
250 g Mehl
120 g Butter (kalte)
80 g Zucker
0.5 Stk. Zitronen (die abgeriebene Schale)

1 Stk.

Ei (geschlagen)

Fiur die Dekoration

8 Stk.

Apfel

11

Apfelsaft

5009

Zucker

Fir die Apfelcreme

3 Stk.

Apfel

100 g

Zucker

120 ml

Schlagobers

1TL

Zitronensaft

0.5 Stk.

Zitronen (die abgeriebene Schale)

1 Stk.

Ei

2 Stk.

Eigelb
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https://amzn.to/3GQLLH4
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2 EL Speisestarke

Zubereitung

1.

Fur die Apfel-Rosen-Tarts zu Beginn das Mehl in eine Schissel sieben. Die kalte Butter in
kleine Wiurfel schneiden und zufligen. Zucker und Zitronenschale ebenfalls zufigen. Die
Zutaten grundlich durchkneten, das gelingt am besten in der Kiichenmaschine oder mit dem
Knethaken des Rihrgerats.

. Das Ei verquirlen und nach und nach unter den Teig rihren. Wenn sich alle Zutaten gut

vermischt haben, den Teig mit den Handen weiterkneten. Anschlie3end zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie wickeln und fir mindestens eine halbe Stunde in den Kihlschrank
legen.

. In der Zwischenzeit die Apfel vorbereiten: Den Apfelsaft in eine groRe Pfanne fiillen, den

Zucker einrihren und erhitzen. Standig rthren, bis sich der Zucker vollstandig im Saft
aufgelost hat.

. Die Apfel waschen und trocknen, langs halbieren, Kerngeh&use entfernen. Die Halften quer

halbieren und in feine, halbkreisférmige Scheiben schneiden. Sofort in den erhitzten
Apfelsirup legen und etwa 10 Minuten darin kdcheln, zwischendurch wenden. Sie sollen
weich genug sein, dass man sie rollen kann, aber nicht auseinanderfallen.

. Die Apfelscheiben mit einem Schaumlo6ffel aus dem Sirup heben und in ein Sieb zum

Abtropfen geben. Den Sirup vom Herd nehmen, er wird spater noch gebraucht. AnschlieRend
die Rosen vorbereiten. Auf ein Stlick Backpapier jeweils zwolf Scheiben in einer Linie so
nebeneinander legen, dass sie sich jeweils zur Halfte tberlappen. Mit Frischhaltefolie
abdecken.

. Unterdessen die Apfelcreme vorbereiten: Die Apfel schalen, halbieren, Kerngehause

entfernen und in ein Sieb fein reiben. Mit ein wenig Zitronensatft betraufeln, damit sie nicht
braun werden. Den Saft abtropfen lassen.

. In einer Ruhrschissel Schlagobers mit Zucker, Ei, Eidotter, Zitronensaft und Zitronenschale

grundlich verrithren. Die geriebenen Apfel unterneben. Die Speisestérke in eine Tasse fiillen
und mit einigen Essléffeln der Creme glattriihren, anschlie3end unter die restliche Creme
heben.

. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Teig 3 Millimeter dick ausrollen und in kleine

Tartelett-Formen verteilen. Jeweils mit Apfelcreme flllen. Die vorbereiteten Apfelschreiben
von links nach rechts eng aufrollen. Die Rosen vorsichtig aufsetzen. Auf mittlerer Schiene 10
Minuten backen lassen. Die Temperatur auf 180 Grad reduzieren und weitere 10 Minuten

backen lassen. Herausnehmen, 5 Minuten abkihlen lassen, vorsichtig aus den Formen losen.

. In der Zwischenzeit den Sirup in der Pfanne wieder erhitzen. Mit einem Pinsel auf die

abgekihlten Tarts streichen. Vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen.
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Tipp

Die Apfel-Rosen-Tarts kann man auch mit einer Zucker-Zimt-Mischung bestreuen.
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