Tarte au citron
ERGIBT 8 STUCE. LR 1SIECH A 26 CM 0

4 Bio-Zitronen

5 Eier mmed Wasser beigeben.
25 g Kokosraspel Z=zuschneiden. Alles
80 g Butter ZU einem gest digen Teig verkneten.

150 g Zucker

Zzu einer 2 mm
30 cm @ auswallen.

Auf einsm

Teig: = Blech legen, mit

125 g Mehl einer Gab Kiihl stellen.

30 g Zucker 30 Minuten
0,5 dl Wasser 2.Backao *C vorheizen. Fiir den n backen

50 g Butter = die Schale mit Pro Stiick c=. 7 g Eiweiss, 20 g Fett,

36 g Echienhydrate, 1450KkJ/351 kcal




| KOSTPROBE

Schritt fiir Schritt zur perfekten Zitronentarte

Die GRUNDZUTATEN fur
den Miirbeteig sind Mehl

und Zucker. Genau abwégen,
damit das Verhaltnis stimmt.

Die SCHALE mit einem
Sparschiler fein abziehen.
Nur die gelbe, nicht bittere
Schicht verwenden.

Als FETTSTOFF dient
Butter oder Margarine.
Diesen am besten zimmer-

warm verarbeiten.

Reichlich SAURE von
reifen biologischen
Friichten gibt der Tarte
den rechten Kick.

Der Teig wird GESCHMEI-
DIG, wenn man ihn gut
knetet. Ruhen lassen ist
nicht nétig.

Alle Zutaten im hohen
Mixerglas PURIEREN.
So ist schnell und einfach
der Belag vorbereitet.

Mit einer Gabel den Boden
EINSTECHEN. Das ver-

hindert, dass der feine Teig
beim Backen Blasen bildet.

Die MASSE kann durch
den hohen Siureanteil

gerinnen. Das beeintrich-
tigt das Resultat nicht.



