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Aprikosentart mit Vanilleglace

150 g Mehl in Schüssel geben
1 Pr Salz
75 g Butter in kleine Stücke schneiden, mit den Händen fein 

reiben bis die Masse krümelig ist

1 kleines Ei oder 1 Eigelb 
und 1 EL Rahm

50 g Puderzucker zugeben zu einem glatten Teig zusammenfügen, 
30 Min. kühl stellen

ein Backblech ca. 24 cm mit Backpapier auslegen oder
eine Pieform benutzen

100 g Zucker
1 EL Wasser in einer Pfanne karamellisieren

auf das vorbereitete Blech giessen

500 g Aprikosen (je nach 
Blechgrösse braucht es 
mehr oder weniger 
Aprikosen)

Aprikosen waschen, halbieren, mit der 
Schnittfläche nach unten auf das Blech geben, 
darauf achten, dass sie satt aneinander liegen

Teig rund auswallen, etwas grösser als der 
Blechdurchmesser, auf die Aprikosen legen, Rand 
gut neben den Aprikosen nach unten drücken
auf ein grosses Blech stellen und im 
vorgeheizten Ofen 200° ca. 25- 30 Min. 
goldbraun backen

servieren:
entweder man stürzt ihn sofort auf eine Platte 
und serviert ihn lauwarm
oder
man lässt ihn zuerst abkühlen und stürzt ihn 
erst kurz vor dem Servieren (so bleibt der Teig 
schön knusprig, sonst wird er weich)

Vanilleglace Tart in Stücke schneiden und wer möchte mit 
einer Kugel Vanilleglace servieren
oder Schlagrahm wer das lieber hat


