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Benotigte Zutaten

Fur den Nuss-Mirbteig

100 g
180 g

3EL

759
1 Schuss
1

Premium Teebutter

Dinkelvollkornmehl
(alternativ
Weizenmehl)

geriebene Haselnlsse
(alternativ WalnUsse)

Zucker
Wasser (eiskalt)

Ei

Flr die Fullung

600 g
2

120 g
1 Pkg.

Besser Bio Skyr
Eier (GroBe M)

Zesten & Saft einer
Zitrone

Staubzucker

Zitronenpuddingpulver
(alternativ
Vanillepuddingpulver)

Zitrone (fur die
Garnitur)

www.milch.com

Zitronen Skyr Tarte

Luftig und wunderbar frisch - die Zitronen Skyr
Tarte mit knusprigem Nuss-Murbteigboden
bringt den Geschmack des Fruhlings auf den
Teller und erinnert an die ersten warmen
Sonnenstrahlen, die uns zu Nachmittagskaffee
& Tarte im Grunen begleiten.

Anleitung

1. FUr den Murbteig die kalte Butter wirfeln und mit Mehl, Nissen, Zucker,
einem Schuss eiskaltem Wasser und dem Ei in der Kiichenmaschine oder mit
den Handen zligig zu einem glatten Mirbteig verkneten.

2. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie eingewickelt fur
rund 30 bis 60 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

3. Fur die Fulle Skyr mit Eiern, Zitronenzeste und -saft, Staubzucker, sowie
Puddingpulver glattriihren.

4. Eine Tarteform {Durchmesser 24 Zentimeter} ausfetten und den Nuss-
Mirbteig auf einer bemehlten Arbeitsflache rund ausrollen und in die
Tarteform legen. Dabei am Rand leicht andriicken und den Teig mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

5. Die Masse in die Tarteform flllen und gleichmaBig am Boden verteilen.

6. Die Skyr Tarte im vorgeheizten Backofen bei 175 °C Heiluft fir rund 40
Minuten backen. Im Kahlschrank vollstandig auskihlen lassen.

7. Die Tarte vor dem Servieren mit Bio-Zitronenscheiben garnieren.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/bio-premium-skyr-172/
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Ein Rezept von
cookingcatrin.at
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