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W E R B U N G

Zutaten: ,
200 g tiefgefrorene Cranberrys &
1 unbehandelte Orange

200 g weifBe Schokolade
175 g Mehl
40 g gemahlene Mandeln
100 g Butter
5 EL feiner Rohzucker
1 (M) Eigelb
300 g Créme double
Fett und Mehl
Trockenerbsen
Backpapier

Arbeitszeit: ca. 60 Min. Schwierigkeitsgrad: simpel Portionen: 8

Zubereitung:

Mehl und Mandeln mischen. Butter in Wirfel schneiden, zugeben und mit den Fingerspitzen schnell zu einem krimeligen Teig
verarbeiten. 2 EL Zucker, Eigelb und 1 — 2 EL kaltes Wasser zugeben. Zigig zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

Auf einer bemehlten Arbeitsfléiche zu einem Rechteck (ca. 15 x 39 cm) ausrollen. Eine Tarteform (12 x 36 c¢m) mit Lift-Off-Boden
einfetten und mit Mehl bestéuben. Teig hineinlegen, Rander festdriicken.

Uberstehenden Teig abschneiden. Tarte ca. 30 Minuten kalt stellen.

Tarte mit Backpapier auslegen und mit Trockenerbsen befillen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C / Umluft: 175 °C)
10 Minuten blind backen. Backpapier und Trockenerbsen entfernen.



