MARLEY SPOON

geben und im Ofen backen. Jetzt misst ihr noch die Flasche Monte Mayor 6ffnen und das
perfekte Marley-Spoon-Dinner findet seinen krénenden Abschluss.

FrUChtige Apfelta rte ‘ Diese Tarte ist definitiv eine Siinde wert. Saftige Apfel, die wir auf fluffigen Patisserie-Teig

mit einer Flasche Monte Mayor

@ 20-30Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- 20g Butter 7

- 2 Elstar Apfel

+ 1 Packung Blatterteig !

+ 1 Packung Vanillezucker

+ 1 Packung Aprikosenmarmelade

+ 1 Flasche Monte Mayor Reserva
12

+ 1 unbehandelte Zitrone
Was du zu Hause benétigst

Kiichenutensilien

+ Backblech

+ Backofen mit Ober-/Unterhitze
+ kleiner Kochtopf

+ Kichenpinsel

+ Sparschéler

« Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Schwefeldioxid und
Sulphite (12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 555.0kcal

1. Apfel schneiden

Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Saft der Zitrone in eine groBe Schissel
pressen, die Apfel schalen und das
Kerngehduse entfernen. AnschlieBend in
Scheiben schneiden, so fein wie méglich und
zu dem Zitronensaft in die Schissel geben.

4. Tarte backen

Vanillezucker gleichméBig Gber die Tarte
streuen. Die Butter ebenfalls gleichméBig in
kleinen Flocken auf den Apfeln verteilen und
ca. 15-20Min. im Ofen backen bis die Tarte
goldbraun und etwas aufgegangen ist.

2. Tarte belegen

Den Teig ausrollen und samt Papier auf ein
passendes Backblech geben. Dabei sollte das
Papier zwischen Form und Teig liegen. Die
Apfelscheiben auf dem Teig verteilen, nicht
Ubereinanderlegen, dabei einen duBeren
Rand von ca. 2cm lassen.

5. Marmelade erwdrmen

In der Zwischenzeit die Marmelade zusammen
mit TEL Wasser in einen kleinen Topf geben
und bei niedriger Hitze erwarmen bis sie
anfangt zu kochen. Dann von der Hitze
nehmen.

3. Ecken einklappen

Nun vorsichtig die Seiten des Teiges
einklappen, sodass der entstehende Saft nicht
herauslaufen kann.

6. Glasieren

Sobald die Tarte fertig ist, aus dem Ofen
nehmen und sofort mit der noch warmen
Marmelade bestreichen. Tipp von uns: Die
Tarte schmeckt am besten wenn sie noch
warm ist!

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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