Apfeltarte mit Calvados

Zutatenliste (bitte mit genauen Angaben in Stiick/Gramm/Milliliter/Tee- oder Essloffel/etc):
Eir den Teig

250 g Mehl 550

60 g Puderzucker

125 g Butter

1Ei

Etwas abgeriebene Schale einer Bio Zitrone

Fir den Belag und den Guss

4 Apfel

1 EL Butter

4 EL Zucker

2 EL Calvados
2 Eier

250 g Sahne

Fir die Form Butter

Zubereitu Ng (keine Stichworte, bitte in ganzen Satzen):

Fur den teig Mehl, Puderzucker, Butter, Ei die abgeriebene Zitronenschale und zwei bis drei EL kaltes Wasser
rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den teig zu einer Kugel formen, in Fischhaltefolie einwickeln und 30
Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Wahrend der teig kiihlt, die Apfel fur den Belag schélen, entkernen und in Achtel schneiden. Die Butter in einer
Pfanne schmelzen lassen. Die Apfel hineinlegen, mit 2 EL Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Die
Apfel dann mit dem Calvados betraufeln und flambieren (im Notfall 112 anrufen).

Den Backofen auf 180 Grad Ober — Unterhitze vorheizen. Die Form mit der Butter einfetten. Den Teig auf der
bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen und in die Form legen und andriicken. Die Apfel kreisférmig darauflegen.

Eiere, sahne und den restlichen Zucker zu einem Guss verquirlen und tiber die Apfel gieRen. Die Tarte im heiRen
Ofen auf der mittleren Schiene 40 bis 45 Minuten backen. Leicht abkiihlen lassen und aus der Form l6sen.

Die Tarte mit Puderzucker bestauben.

Dazu passt ein guter Riesling Spétlese oder ein Cidre.



