Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Nuss-Tarte mit Honig & Zimt

Niisse, die Kraft- und Aromapakete

Es gibt endlich wieder Niisse. Und da musste ich gleich eine Tarte ausprobieren. Mit den frischen Kraftpaketen
schmeckt der Kuchen besonders fein. Ich empfehle heimische Walniisse zu verwenden oder Pecanniisse wie in
diesem Rezept verwendet. Dazu schmeckt eine Portion geschlagene Sahne und eingelegte Gaishirtle (Birnen).
Ein Rezept fiir die eingelegten Birnen gibt es in unserer Rezeptdatenbank.

Viel SpaR beim Backen. Hier die Rezeptur fiir Nuss-Tarte mit Honig & Zimt:

Zutaten
Miirbteig:

e 200 g Mehl (Typ 405)

100 g Butter, Zimmertemperatur

60 g Zucker

30 g gemahlenen Nisse, (z.B. Mandeln oder Haselniisse)
1 kleines Ei (M)

1 Prise Salz
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Nussfiillung:

e 200 g Eier (ca. 4 Eier)

100 g Honig

100 g grob gehackte Niisse (z.B. Pecanniisse, Walniisse oder Haselniisse)
50 g Butter

50 g Nuss- oder Nougatcreme

1 Packchen Vanillezucker

1 EL Puddingpulver (oder Starke)

Prise Zimt

Extra:

¢ Niisse zum Belegen (z.B. Walniisse, Pecanniisse, Mandeln) der Tarte

Zubereitung

Fiir den Miirbeteig, die weiche Butter in einer Schiissel mit Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz 2 Minuten
verriihren (Tipp: elektrisches Riihrgerat nehmen). Dann das Ei zugeben und verriihren. Zuletzt das Mehl und die
gemahlenen Niisse einriihren. Alles zu einem Teig kneten, abdecken und fiir 1 Stunde kiihlen.

Fiir die Nussfiillung, die Butter schmelzen, dann die Nusscreme und den Honig hinzugeben und alles gut
verrihren.

Den Vanillezucker und die Eier in eine Schiissel geben. Mit dem elektrischen Riihrgerat 3 Minuten schlagen.
Die Butter-Nusscreme zur Eimischung geben und verruhren.
Zuletzt grob gehackte Nuisse mit 1 EL Puddingpulver und einer Prise Zimt mischen und zur Fillung geben.

Eine Tarteform mit Butter einpinseln. Den Miirbteig auf einer leicht bemehlten Oberflache diinn ausrollen. Die
Tarteform mit dem Miirbteig belegen und einen Teigrand hochziehen. Uberstehende Rander wegschneiden.

Den Ofen auf 170°C (Umluft) vorheizen.
Die Nusscreme in die Tarteform fiillen.

Die Tarte bei 170°C im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene ca. 40 Minuten goldgelb backen. Hinweis: Nach
15 Minuten Backzeit die Niisse auf die Oberflache der Tarte legen. Anschliefiend die Tarte fertig backen.

Dann Ofen ausschalten und die Tarte darin 20 Minuten nachziehen lassen.

Tipp: Dazu schmeckt geschlagene Sahne oder Creme Fraiche ausgezeichnet. Eingelegte Gaishirtle (kleine
Birnen) passen geschmacklich ebenfalls perfekt dazu.



