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Apfel Frangipane Tarte (aus: "Home Baked Comfort")

1 rechteckiger Blaetterteig aus dem Kühlregal
185g gehobelte Mandeln

155gZucker
1/4 TL Salz

2 verquirlte Eier
1TL Vanilleextrakt flüssig
evtl. etwas Mandelaroma
2 EL geschmolzene Butter

ca. 2 mittelgroße Bio-Aepfel, gewaschen, entkernt und in 
sehr dünne Halbkreise gehobelt/geschnitten,

mit etwas Zitronensaft betraeufelt
etwas Honig zum Beträufeln

1.) Backofen auf 160 Grad C Ober- und Unterhitze vorheizen. Dann die gehobelten 
Mandeln gut auf einem Backblech verteilen und ca. 10 Minuten lang im Ofen 
rösten.
2.) Mandeln fein mahlen, am besten in einer Küchenmaschine. Dann mit dem 
Zucker und Salz gemeinsam mahlen. Eier, Butter, Vanille- und Mandelaroma 
hinzufügen und zu einer streichfaehigen Creme mischen.
3.) Blaetterteig entrollen. Den Teig gut verteilt mit einer Gabel pieksen, die Raender 
umklappen (dabei am besten die Ecken zusammenkneifen, damit alles auch gut haelt) 
und auf einem Backkpapierbelegten Backblech im obersten Drittel des Backofens 
bei 220 Grad ca. 8 Minuten lang vorbacken. Aus dem Ofen holen und leicht wieder 
in sich zusammen sacken lassen. Ofen auf 180 Grad herunter schalten.
4.) Eine dünne Schicht Frangipane Mandelcreme aufstreichen.
5.) Die Apfelscheiben faecherfoermig obenauf legen und die Tarte dann ca. 
35-40Minuten lang weiterbacken.
6.) Aus dem Ofen holen. Die Tarte mit etwas Honig beträufeln und noch ofenwarm
 geniessen.

Vielleicht mit Calvados Creme oder lieber mit Creme Frâiche? Mit Puderzucker? 
Mit Vanilleeis?


