Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Birnentarte mit Apfelgelee

Mein Star des Monats: Gaishirtle

Fur dieses Rezept habe ich mir einen besonderen Leckerbissen geholt: die Gaishirtle Birne. Jedes Jahr gibt es
ein regelrechtes Suchen, Finden und Hamstern dieser Stuttgarter Spezialitat. Ich habe Gaishirtle bei meinem
Gemusehandler bestellt. Das garantiert Erfolg. Die Halfte der Friichtchen habe ich gleich eingeweckt, die
andere Halfte zu einer kostlichen Tarte verwandelt.

Nach dem Backen habe ich die Tarte mit Apfelgelee liberzogen. Alternativ empfehle ich die Tarte mit Streuseln
zu backen. Zum Servieren ein bisschen Schlagsahne oder Vanilleeis...kostlich.
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Hier die Rezeptur fiir “Birnentarte mit Apfelgelee“:

Zutaten

¢ 1kgBirnen (z.B. Gaishirtle oder andere heimische Sorten)

Miirbeteig:

300 g Mehl (Typ 405)

150 g Butter, Zimmertemperatur

90 g Zucker

45 g gemahlenen Nisse, (z.B. Mandeln oder Haselniisse)
1 zwei kleine Eier (M)

1 Prise Salz

Nussfiillung:

130 g Butter

130 g gemahlene Nusse (z.B. Mandeln oder Haselnusse)
80 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

2 Eier (M)

2 EL Puddingpulver (oder Starke)

Guss:

e 200 ml Apfelsaft
¢ 60 g Gelierzucker (3:1) oder 100 g Gerlierzucker (2:1)

Zubereitung

Fiir den Miirbeteig, die weiche Butter in einer Schiissel mit Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz 2 Minuten
verriihren (Tipp: elektrisches Rithrgerat nehmen).

Dann Eier zugeben und verrihren. Zuletzt das Mehl und die gemahlenen Niisse einriihren. Alles zu einem Teig
kneten, abdecken und fiir 1 Stunde kihlen.

Fiir die Nusscreme, die zimmerwarme Butter mit Zucker, Vanillezucker und Ei in eine Schiissel geben. Mit dem
elektrischen Riihrgerat 5 Minuten schlagen, bis die Creme weifschaumig ist. Danach die Eier unter die
Mischung riihren. Zuletzt die gemahlenen Nusse und 2 EL Puddingpulver zugeben und unterheben.

Eine Kuchenform (langlich oder rund) mit Butter einpinseln (oder mit Backpapier auslegen). Den Miirbeteig auf
einer leicht bemehlten Oberflache diinn ausrollen. Die Tarteform mit dem Miirbeteig belegen und einen



Teigrand hochziehen. Uberstehende Rander wegschneiden.

Die Nusscreme in die Tarteform fiillen und den Ofen auf 175°C vorheizen.

Die Birnen schalen, entkernen und in gleichmaRige Scheiben schneiden, dann auf die Tarte legen.
Bei 175°C im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 40-45 Minuten goldgelb backen. Aus dem Ofen nehmen.
Fiir das Gelee den Apfelsaft mit Gelierzucker 4 Minuten kochen.

Die Tarte auf der Oberflache mit dem Apfelgelee bestreichen.

Sobald das Gelee fest ist, kann die Birnen Tarte gegessen werden.

Tipp: Dazu schmeckt Vanille- oder Karamelleis ausgezeichnet.



