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R e z e p t

aprikosen-fragipane
tarte



a p r i k o s e n - f r a n g i p a n e
t a r t e

K o n t r i b u t o r :  e m m a  d u c k w o r t h

Portionen Kategorie Ausgabe
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Z u t a t e n
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5 0 0  g   Me h l ,  g e s i e b t ,  p l u s  e t w a s 

m e h r  z u m  B e s t ä u b e n

1 0 0  g   Pu d e r z u c k e r,  g e s i e b t

2 5 0  g   B u t t e r,  i n  k l e i n e  Wü r f e l  g e -

s c h n i t t e n

  S c h a l e  v o n  1  B i o - Z i t r o n e

2   g r o ß e  E i e r,  g e s c h l a g e n

1   S c h u b s  M i l c h

Schritt 1 Auf einer großen Arbeitsplatte das 
Mehl und den Puderzucker zu einem 
Berg anhäufen. Die Butterwürfel dazu-
geben. TIPP: wenn die Hände kalt sind, 
schmilzt die Butter nicht so schnell. Mit 
den Fingerspitzen das Mehl, Zucker 
und Butter zusammenreiben, bis eine 
fein-krümelige Masse entsteht. Die 
Zitronenschale, Eier und Milch hinzu-
geben und mit den Händen untermi-
schen, sodass eine Teig-Kugel entsteht. 
Den Teig mit etwas Mehl bestreuen 
und in einen flachen Kreis drücken. Mit 
Frischhaltefolie einwickeln und für min-
destens 30 Minuten in den Kühlschrank 
legen.

Schritt 2 Den Ofen auf 180C vorheizen. Für die 
Füllung die Butter und den Zucker auf 
mittlerer Stufe mit einem Handmixer in 
einer großen Schüssel vermischen. Eier 
und Extrakte hinzufügen und rühren, 
bis eine gleichmäßige Masse entsteht. 
Dann das Mandelmehl einrühren.

Schritt 3 Den Teig aus dem Kühlschrank holen, 
die Arbeitsplatte mit etwas Mehl be-
stäuben und den Teig mit einem be-
mehlten Nudelholz zu ca. 1cm Dicke 

Z u b e r e i t u n g s -
z e i t :  2 5  M i n
B a c k z e i t :  1 

S t u n d e  &  5  M i n

1 2  S t ü c k e D e s s e r t
für den teig



W W W . S I S T E R - M A G . C O M

ausrollen. Eine 24cm-Tarte-Form mit 
dem Teig auskleiden und überste-
henden Teig mit einem scharfen Mes-
ser abtrennen. Den Boden überall 
mit einer Gabel einstechen und mit 
Backpapier auskleiden. Ungekochten 
Reis darauf geben und für 15 Minuten 
backen, bis der Teig fest ist. Reis und 
Backpapier entfernen und für weitere 
5 Minuten backen.

Schritt 4 Das letzte Ei in einer kleinen Schüs-
sel aufschlagen. Den vorgebackenen 
Teig damit einpinseln. Die Füllung 
in den Teig geben und gleichmäßig 
verteilen. Aprikosen und Blaubeeren 
darauf verteilen und leicht andrü-
cken. Die Hälfte der gehackten Pis-
tazien über die Tarte streuen und für 
45 Minuten backen, bis die Füllung 
gebräunt ist. Die Tarte aus dem Ofen 
nehmen und die Aprikosen mit dem 
Ahornsirup einpinseln. Die restlichen 
Pistazien darüber streuen. Mit grie-
chischem Joghurt servieren. Guten 
Appetit!

8 5  g   u n g e s a l z e n e  B u t t e r,  R a u m t e m p e r a -

t u r

1 3 0  g   Z u c k e r

2   E i e r,  p l u s  e i n  w e i t e r e s  z u m  E i n p i n -

s e l n

1  T L   Va n i l l e  E x t r a k t

½  T L   M a n d e l  E x t r a k t

1 8 0  g   M a n d e l m e h l

  Pr i s e  S a l z

4   A p r i k o s e n ,  e n t k e r n t  &  h a l b i e r t

5 0  g   B r o m b e e r e n

2 5  g   P i s t a z i e n ,  g e h a c k t

1  E L   A h o r n s i r u p

für die füllung


