Birnentarte aus Nussmdurbeteig von Christl Kurz

Teiq fur 2 Formen:

135 g Dinkel

135 g sehr fein geriebene Haselnlsse
125 g kalte Butter

1 El. Schmand

1 Msp. Vollmeersalz

Den Dinkel sehr fein mahlen.

Alle Zutaten mit kiihlen Handen sehr schnell zu miggatten Teig verarbeiten.
Achtund Den Teig nicht zu lange kneten, sonst wird enbBiacken brichig.

Den Teig halbieren und in die Tarteformen legemnindadglichst diinn ausrollen.
Die Tartoformen brauchen nicht ausgefettet zu werde

Den Teig in den Formen fur mindestens 30 MinutenTirefkiihlgerat stellen.
Dann den Backofen auf 220° vorheizen,

Den Murbeteig im vorgeheizten Backofen 5 Min. vaiten.
Dann je nach Rezept oder nach Belieben sif odeg $allen und fertig backen.

Fir 1 Tarteform:

300 - 400 g Birnen
Saft von 1 Zitrone

3 El. Honig

2 EIl. Butter

1/2 Tl. Zimtpulver

Den Backofen auf 220° vorheizen.

Die Birnen schalen, halbieren und das Kerngehéuifereen.

Die Birnen in schmale Spalten schneiden und siersofit dem Zitronensaft
betraufeln, damit sie hell bleiben.

Den Honig zusammen mit der Butter in einem Tophselzen.

Den Tarteboden mit etwas Honigbutter bestreichés Brnenspalten kreisférmig
auf dem Tarteboden anordnen, Die restliche Hontgbdarauf verteilen,

Den Zimt mit einem feinen Sieb Uber die Tarte staub

10 bis 15 Minuten backen.



