‘T kochrezepte

Zwetschkentarte

Diese Zwetschkentarte ist ein herrlich saftiger Obstkuchen mit knusprigem Murbeteig und sii3en
Zwetschken. Die feine Mehlspeise gelingt unkompliziert mit unserem Rezept.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 60 min
Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 2,3 h

Zutaten

fur den Teig

220 g

Mehl

9049

Butter

509

Staubzucker

1 Prise

Salz

1EL

Créme fraiche

1TL

Apfelessig

far die Fullung

20 Stk.

Zwetschken (halbiert und entkernt)

2 Stk.

Eier

509

Zucker

1 Packung

Bourbon Vanillezucker

1TL

Zimt (gemabhlen)

120 ml

Schlagobers

309

Mehl

1EL

Butter (flissige)

Zubereitung

1. Fur den Murbeteig Mehl, Butter, Zucker und eine Prise Salz in eine Schissel geben und



https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

miteinander vermengen, bis eine krimelige Masse entsteht. AnschlieRend Creme fraiche und
den Apfelessig nach und nach einarbeiten und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln, etwas flach dricken und fur etwa 1 Stunde im
Kihlschrank kalt stellen. Nun den gekihlten Teig zwischen zwei Streifen Frischhaltefolie
ausrollen und anschlie3end vorsichtig in eine gefettete 24-cm-Tarteform legen. Den Teig
dabei auch am Rand hochziehen und leicht andriicken. Den Teigboden mit Backpapier
bedecken und mit Backlinsen oder getrockneten Bohnen beschweren.

2. Bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 15 Minuten blind backen. AnschlieRend das Backpapier
und Backlinsen entfernen.

3. Fur die Fullung die Eier mit Zucker, Vanillezucker und Zimt schaumig aufschlagen. Das
Schlagobers hinzufligen und gut verrihren. Zum Schluss Mehl und Butter unter die Masse
rihren, bis eine glatte und cremige Fullung entstanden ist.

4. Die Zwetschken waschen, halbieren, entsteinen und nebeneinander leicht angewinkelt auf
dem vorgebackenen Tarteboden verteilen.
Die vorbereitete Fillung gleichmaRig Gber die Pflaumen gief3en. Die Zwetschkentarte im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze etwa 40-45 Minuten backen, bis die
Fullung gestockt und die Oberflache goldbraun ist. Nach dem Backen vom Ofen nehmen und
den Zwetschken-Kuchen vollstandig auskihlen lassen, bevor er aus der Form genommen
und serviert wird.

Tipp

Wer moéchte, kann die ausgekihlte Zwetschken-Tarte zusatzlich mit etwas Staubzucker bestauben.
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