Birnentarte mit
Schokoladenraspeln

Es gibt eine einfache Mdglichkeit, einen Uberrest von Birnen
zu verwerten. Sie konnen das auch. Es geht ganz einfach.

A

Sie bereiten einfach mit den geputzten, geschalten und
kleingeschnittenen Birnen eine Tarte zu.

Dazu brauchen Sie Milch und Eier fur den Eierstich, der als
FiGllmasse fungiert, in den Sie die Birnen geben und der dann
die kompakte Masse der Tarte auf dem Mirbeteigboden abgibt.

Schon haben Sie eine leckere, fruchtige Obsttarte, die ja eine
flache, franzosische Version eines (Obst-)Kuchens darstellt,
schnell gemacht ist und immer gut schmeckt. Sie braucht auch
im Backofen bei 180 °C nur 30 Minuten.

Nach dem Backen, Abkihlen und vor dem Seevieren dekorieren Sie
die Tarte noch mit Raspelschokolade aus der Packung. Fertig
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ist eine wohlschmeckende Tarte mit Birne und Schokolade.

Flr den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullmasse:

=6 Birnen
=4 Eier
=200 ml Milch

Zum Dekorieren:

= Raspelschokolade (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 30 Min. bei 180 °C
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Mit leckerer Raspelschokolade dekoriert
Murbeteigbboden nach dem Grundrezept zubereiten.

Den Stiel der Birnen entfernen, Birnen schalen, vierteln, das
Kerngehause entfernen, nochmals langs halbieren und dann quer
in kleine Stlcke schneiden. In eine Schissel geben.

Eier aufschlagen und in eine Schale geben. Milch dazugeben und
alles gut mit dem Schneebesen verquirlen. Zu den Birnen geben.

Masse auf den Miurbeteigboden in der Backform geben und
verteilen.

Obige Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Mit Raspelschokolade
dekorieren. Backform und Backpapier entfernen. Auf eine
Kuchenplatte geben. Stickweise anschneiden und servieren.
Guten Appetit!



