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T A R T E

K o n t r i b u t o r :  DYUTIMA JHA

PORTIONEN KATEGORIE AUSGABE1   Pa c k u n g  B l ä t t e r t e i g  a u s  d e m 

Su p e r m a r k t  ( c a .  1 6 5 g )

3 4 0 g   g a n z e  Tr a u b e n ,  o h n e  K e r n e

1  E L  R o h r o h r z u c k e r

1  T L  f r i s c h e r  T h y m i a n

Schritt 1 Ofen auf 220°C vorheizen. 
Schritt 2 Thymian und Zucker in einer Schüs-

sel zusammenrühren, beiseitestel-
len.

Schritt 3 Den Blätterteig auf einem mit Back-
papier ausgelegten Backblech le-
gen. Auf 20cmx20cm zuschneiden 
oder nach Bedarf mit einer Schablo-
ne einen Kreis zuschneiden.

Schritt 4 Den Teig überall gleichmäßig vor-
sichtig mit einer Gabel einstechen. 

Schritt 5 Den Teig mit etwas Wasser einpin-
seln und etwas von der Zucker-Thy-
mian Mischung darüber streuen. 

Schritt 6 Mit einem 1,5cm Rand außen herum 
die Trauben auf dem Teig verteilen 
und den restlichen Zucker darüber 
streuen. 

Schritt 7 Für 20 Minuten, oder bis der Teig 
goldbraun ist, backen. Aus dem 
Ofen nehmen und etwas ruhen las-
sen. 

Schritt 8 Komplett abkühlen lassen, dann in 
Stücke schneiden und mit frischem 
Thymian dekorieren.
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