Zutaten
fiir 1 Springform

Fiir den Teig:

250 g Mehl

% TL Backpulver

120 g Almbutter

50 g Zucker

1 Prise Salz

1Ei

1 kg getrocknete Kidneybohnen
oder Linsen zum Blindbacken

Fiir die Fiillung:

500 ml Vollmilch

30 g Almbutter

20 g Mehl

30 g Starke

80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Eier

Etwas Zimtpulver zum Garnieren

Fiir den Schaumkaramell:
50 g Waldhonig

100 g Zucker

4 g Natron

Fiir die Gewiirzapfel:

2 sduerliche Apfel

2 EL Zucker

1 EL Zitronensaft

250 ml Apfelsaft

1 Sternanis

2 Scheiben Ingwer

Mark von % Vanilleschote
Saucenbinder hell

AuBerdem:
Tarteform (24 cm)

. C znegger

ase Alm

Zubereitung:
1. Alle Zutaten flir den Teig zu einem Mirbteig verarbeiten und ca. 30 Minuten
kaltstellen.

2. Danach den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen.

3. Die Tarteform damit auskleiden und den Boden mit einer Gabel mehrmals
einstechen. Um den Teig Blind zu backen, Backpapier auf den Teig legen und mit
getrockneten Bohnen beschweren.

4. Nun im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-/ Unterhitze fiir ca. 20-25 Minuten
backen.

5. Nach dem Backen die Bohnen und das Backpapier wieder entfernen.

6. Fir die Flllung Butter und Milch aufkochen. Mehl, Starke, Zucker und Vanillezucker
mit den Eiern glattriihren und hinzufligen. Unter standigem Rihren 3-4 Minuten
kocheln lassen und gleichmaRig Giber dem Teig verteilen.

7. Die Milchcreme abkiihlen lassen.

8. Fir den Karamellschaum eine Auflaufform mit Backpapier auslegen. Honig und
Zucker im Topf goldbraun karamellisieren und in die noch fliissige Masse das
Natron mit einem Schneebesen 3 Sekunden unterriihren.

9. Das aufschdumende Karamell sofort in die Auflaufform gieSen. Nicht mehr riihren
und erkalten lassen. Sobald der Karamellschaum fest ist, diesen in kleine Stiicke
brechen.

10. Apfel schilen, halbieren, sowie das Kerngehiuse entfernen und die Apfelhlften in
Scheiben schneiden. Zucker in einem Topf karamellisieren. Zitronensaft, Apfelsaft
zugeben und erhitzen, bis das Karamell wieder flissig ist.

11. Die Apfelscheiben und die Gewiirze dazugeben.

12. Alles 5 Minuten kdcheln lassen und mit Etwas Saucenbinder abbinden. Kurz vor
dem Servieren die Tarte mit den Gewdrzapfeln und dem Schaumkaramell garnieren
und mit Zimt bestauben.

Tipp:

Beim Blindbacken wird ein Mirbteigboden ohne Fillung bzw. Belag vorgebacken,

damit dieser knusprig bleibt und keine Luftblasen beim Backen schlagt. Nach dem

Blindbacken kannst Du die Hiilsenfriichte noch viele weitere Male zum Blindbacken von

anderen Rezepten verwenden. Zum Kochen eigenen sie sich nicht mehr

Viel Spaf} beim Nachmachen!

aus Heumilch g.t.S.




