Browned Butter Kirschtarte

Einkaufsliste:

Flr den Boden (24er/26er
Tarteform):

220g Mehl, 110g Butter, 2
EL Creme Fraiche, 50g
Puderzucker

Fir die Fullung: 130g
Zucker, 2TL Vanillezucker,
3 Eier, 45g Mehl, 170g
Butter, 400g entsteinte
Kirschen o.a. Frichte

So wird's gemacht:
Fir den Boden Butter, Zucker und Mehl in eine Schissel geben und solange vermengen bis
eine krimelige Masse entsteht, nun nach und nach das Creme Fraiche hinzugeben bis der Teig
zusammenkommt. Schon durchkneten, in Frischhaltefolie verpacken, etwas platt driicken und
im Kihlschrank 1 Stunde durchkihlen lassen. Wer es eilig hat, kann den Teig auch 15 Minuten
in den Tiefkihlschrank legen. Der Teig reicht flr eine 24er aber auch fir eine 26er Tarteform,
je kleiner, desto dicker kann der Teig sein. Teig zwischen zwei Streifen Frischhaltefolie
ausrollen und in der Tarteform platzieren. Teig mit Backpapier belegen, Form mit Backlinsen
0.3. ausflllen und ca. 15 Minuten bei 180°C blind backen.
Derweil die Butter braunen. Hierflr die Butte in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze
schmelzen, dann die Platte hochstellen und standig rihren, bis sie sich leicht brdunt. Sofort
von der Platte nehmen, sonst wird sie zu dunkel. Abkthlen lassen.
Nun Eier und (Vanille)Zucker sehr cremig aufschlagen, Mehl hinzugeben, weiter rihren,
langsam die gebrdaunte Butter untergeben, kurz weiter schlagen. Kirschen in die gebackene
Mirbeteightlle geben, auf dem Boden verteilen. Butterfillung Gber die Frichte gieRen und
bei 180°C fir 30 Minuten backen, abkihlen lassen und aus der Form losen.



