
Zitronen-Tarte

Leicht bräunliche Oberfläche durch den hinzugegebenen
Zimt

Diesmal  eine  süße  Tarte  mit  Zitronen.  Ich  finde  beim
Recherchieren desöfteren Rezepte für solche Tartes, bei denen
für  die  Stabilität  und  Festigkeit  der  Füllung  Gelatine
verwendet  wird.  Ich  gehe  einen  anderen  Weg  und  verwende
einfach Eier für entsprechende Bindung.

Mein Rat: Nur zwei Zitronen verwenden. Nach dem Backen hat
sich erwiesen, dass dies ausreicht. Ich hatte zuvor geplant,
den Saft von vier Zitronen zu verwenden. Aber die Füllung ist
mit Sahne und Zitronensaft von zwei Zitronen schon flüssig
genug. Und aufgrund der verwendeten Zitronen verträgt diese
Füllung wirklich mehr Zucker, als man gewöhnlich für süße
Tartes verwendet.

Beim Backen zieht ein herrlicher Zitronenduft durch die Küche.

Die Tarte hat einen zitronig-fruchtig-sauren Geschmack.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/07/zitronen-tarte/


Und diese Tarte macht süchtig.

Zutaten:

Für den Teig:

Grundrezept

Für die Füllung:

5 Eier
200 ml Sahne
200 g Zucker
2 Bio-Zitronen
1 TL Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Sahne dazugeben.
Zucker ebenfalls hinzugeben. Alles mit dem Schneebesen gut
verrühren. Zitronenschale von zwei Zitronen auf einer feinen
Küchenreibe abreiben und dazugeben. Zitronen auspressen und
Zitronensaft dazugeben. Zimt hinzugeben. Verrühren und in die
Spring-Backform mit dem Teig geben.

Backform auf mittlerer Ebene für 30 Minuten in den Backofen
geben.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-suesse-tartes/


Zitronig-fruchtig-sauer

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lösen. Tarte vorsichtig vom Boden der Backform
auf das Kuchengitter geben. 1–2 Stunden gut abkühlen lassen.


