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Orangentarte
(Tarte a I‘orange)

ausgefallen

Ergibt 1 Tarte @ 24-26 cm (ca. 8 Stiicke)

Teig: 160 g Dinkelmehl Type 630 ¢ 80 g
Butter ¢ 50 g Rohrohrzucker ¢ Belag: 6
Bio-Orangen ¢ 2 Eier ¢ 100 g Rohrohrzu-
cker ¢ 2 EL Butter ¢ AuBerdem: Frisch-
haltefolie ¢ Tarteform @ 24-26 cm (alter-
nativ: Springform) ¢ Butter fiir die Form ¢
Puderzucker

1. Fir den Teig Mehl mit klein gewdirfelter
Butter, Zucker und 3 EL kaltem Wasser mit
den Handen zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. In Frischhaltefolie gewickelt 30
Minuten kalt stellen.

2. Deckel und Boden von 5 Orangen ab-
schneiden. Friichte auf Arbeitsflache stellen
und Schale und weille Haut von oben nach
unten abschneiden. Gelingt am besten mit
einem Tomatenmesser. Orangen quer in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden. Backofen
auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Ubrige
Orange heil} abwaschen, trocken reiben und
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Schale fein abreiben. Frucht halbieren und
auspressen. Eier mit Schalenabrieb, 3 EL
Orangensaft und Zucker schaumig ruhren.

3. Tarteform mit Butter fetten und Teig mit
den Handen hinein driicken. Guss auf den
Teig giellen, mit Orangenscheiben belegen
und Butterflockchen bestreuen. Im Backofen
ca. 45 Minuten backen. Abkihlen lassen und
mit Puderzucker bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten +

45 Minuten Backzeit

Pro Stiick: ca. 299 kcal, 1250 kJ, 5 g EW, 36
gKH, 14 gF, 3BE
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