In Tee pochierte Birnen Tarte

Einkaufsliste:
Fiir den Boden
(24er/26er Tarteform) oder 4-5 kleine Tartes:
220g Mehl
100g Butter
1-2 EL Creme Fraiche
50g Puderzucker
1 TL Vanillemark

Fir die Birnen:

4-5 Birnen

5-6 Teebeutel Apfeltee (oder anderen)
45ml Honig

500ml aufgekochtes Wasser

1TL Zimt oder Zimtstange

1TL fein gehackte frische Ingwerstiicke

So wird's gemacht:

Fiir die Bimen Birnen schalen, Stiel dran lassen. Den Boden zurecht schneiden und mit einem
Entkerner das Innere vorsichtig entfernen. Teebeutel in ein GefdB geben und mit dem
kochenden Wasser UbergieBen, ca. 5 Minuten ziehen lassen. Honig, Ingwer und Zimt in einen
Topf geben und mit dem Tee aufgieBen. Diese Mischung zum Kochen bringen bis alle Zutaten
gut vermengt sind. Birnen hinzugeben, Kochplatte herunterstellen und fiir ca. 25 Minuten
abgedeckt kdcheln lassen. Kochplatte ausstellen und die Birnen beiseite stellen.

Fiir den Boden Butter, Zucker und Mehl in eine Schiissel geben und solange vermengen bis
eine kriimelige Masse entsteht, nun nach und nach das Creme Fraiche hinzugeben bis der Teig
zusammenkommt. Schén durchkneten, in Frischhaltefolie verpacken, etwas platt driicken und
im Kihlschrank 1 Stunde durchkiihlen lassen. Wer es eilig hat, kann den Teig auch 15 Minuten
in den Tiefkihlschrank legen. Der Teig reicht fir eine 24er aber auch fiir eine 26er Tarteform
oder aber fir 4-6 kleine Tarteformen. Teig (bei kleinen Formen gleichmdBig teilen) zwischen
zwei Streifen Frischhaltefolie ausrollen und in der Tarteform platzieren. Teig mit Backpapier
belegen, Form mit Backlinsen o.d. ausfillen und ca. 15 Minuten bei 180°C blind backen.




Fiir die Crumble Die Pekanniisse hacken und mit den restlichen Fiir die Fillung:
Zutaten zu einer kriimeligen Masse vermengen. Im Kiihlschrank 80g Zucker
zwischenlagern. 2 Eier

Fir die Fillung Die Butter braunen. Hierfiir die Butte in einen 30g Mehl
1109 Butter

Topf geben und bei mittlerer Hitze schmelzen, dann die Platte
hochstellen und standig riihren, bis sie sich leicht brdunt. Sofort Fiir die Crumble:

von der Platte nehmen, sonst wird sie zu dunkel. Abkuhlen 30g Butter
lassen. 25g Haferflocken
25g Mehl

60g Pekanniisse
30g Zucker

Nun Eier und Zucker sehr cremig aufschlagen, Mehl hinzugeben,
weiter rlhren, langsam die gebrdunte Butter untergeben, kurz
weiter schlagen. Creme in die gebackene Miirbeteightille geben,
auf dem Boden verteilen. Die Birnen abtropfen
und in die Mitte der Tarte geben. Die Crumble
um die Birnen herum verteilen.

Bei 180°C fiir ca. 20 (bei groBer Tarte 30)
Minuten backen, abkihlen lassen und aus

der Form I8sen. Die Birnen mit Hilfe eines
Pinsels nochmals mit der Tee-Honig-
Flissigkeit bepinseln und warm servieren.

Mein Tipp: Serviert zu den Tartes den Rest
der Teemasse. Hierfiir sollte diese durch

ein Sieb gegeben und mit ca.

500ml heiBem Wasser aufgegossen werden.




