Apfel-Salzkaramell-Tarte mit Erdnlisseh — perfekt £lir die Vorweih-
hachtszeit

2utaten (Flr eine rechteCkige Tarteform)

Mdarbeteig

2008 Mehl

1008 Kalte Butter in kleinen Wlrfeln
508 2Zucker

1 EL kaltes Wasser

2imt

Calzkaramell

1258 Zucker

200m| Sahhe

2 EL Butter

Meersalz hach Geschmack

Belag
2 mittelgrore, sjuerliche Apfel
etwa 2 E[, gerOstete und gesalzene Erdnuisse

augerdem
Huisenfrichte zum Blindbacken, BaCkpapier

2ubereitung
2uerst den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen und die Tarteform einfetten.

Flr den MUrbeteig alle 2Zutaten mit den Knethaken des [Vixers oder der KUChenma-
schine (oder den Handen) zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf dem Boden
der Tarteform ausrollen und am Ranhd hochziehen. Jetzt ein Blatt BaCkpapier auf den
Teig legen und die HulsenfrlUchte auf dem Papier verteilen. Das simuliert eine Flllung
beim Vorbacken und verhindert, dass der Teig am Boden Blasenh wirft und am Rand

herunterfliegen Kann. Den Teig flr 12 Mihuten auf der mittleren Schiene backen.



Inzwischen das Salzkaramell kochen. Dazu 2Zucker, Butter und Sahne in einem Kiei-
nen Topf aufkochen und so lange einkocheln lassen, bis sich eine hellbraune, diCk-
fllssige Sose gebildet hat. Das dauert uhgefahr 15 Minuten. Zwischendurch unbe-
dingt umrlhren, damit das Karamell hicht anbrennt. Ist die gewlnhsCchte Konsistenz

erreicht, Meersalz hach Lust und [Launhe dazugeben und Kurz verrlhren.

Jetzt solite auch der MUrbeteig vorgeba-
Cken sein und aus dem Ofen kommen. Das
Backpapier mit den Hulsenfrlichten wieder
entfernen. Achtung: Die Hulsenfrlchte
(ich nhehme getroCknete weige Bohnen) wer-
den extrem heiB, also verbrennt Euch hicht

die Finger!

Die Apfe| vierteln, entkerhen und in dlinnhe

gcheiben schneiden.

Die Galzkaramell-Soge auf den Mlrbeteig
streichen, sodass der Teigbodeh gut be-
deckt ist. Auf das Karamell einige Erdnlsse
Streuen und danh die Apfelscheiben wie
Dachziegel auf dem Teig Verteilen. Wer

mag, Kahnh hoch ein wenig Zimt Uber die Ap-

Felspalten streuen.

Die Apfeltarte backt £Ur 20 Minuten quf der mittleren Schiene im Ofen. Dahn her-
ausziehen und mit einem Backpinsel hoch etwas Vonh dem Salzikaramell auf die Apfel-
spalten pinseln. Noch ein paar Erdnlsse (iber die Apfel streuen und die Tarte flr
weitere 10 Minuten in den Ofen geben. NaCch Ende der BaCkzeit die Apfeltarte aus

dem Backofen hehmen und auf einem Gitter abklhlen lassen.



