
Kirschen-Tarte mit Lebkuchen-
Mürbeteig

Schöne Obst-Tarte

Passend  zum  Feiertag  an  Neujahr  backe  ich  noch  eine  süße
Tarte.

Man  kann  aus  Löffel-Biskuits  einen  Teig  für  einen  Kuchen
zubereiten, der nicht gebacken werden muss. Dazu zerstößt man
die Löffel-Biskuits mit etwas Flüssigkeit, presst sie in eine
Spring-Backform und zieht auch einen Rand hoch. Die Füllung
sollte idealerweise auch nicht gebacken werden müssen, wie
etwa  eine  Füllung  mit  Obst  und  Sahne  oder  mit  Vanille-
Puddingpulver, was man im Kühlschrank erstarren lässt.

Somit kann man auch mit fertigen Lebkuchen backen und einen
Kuchen  respektive  eine  Tarte  damit  zubereiten.  Ich  hatte
Lebkuchen von Weihnachten vorrätig. Solche ohne Glasur, und
welche mit Zitronen- oder Schokoladenglasur. Ich mahle die
Lebkuchen einfach komplett in der Küchenmaschine fein. Dann
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ergänze ich noch mit etwas Mehl und bereite einen Mürbeteig
für  die  Tarte  zu.  Da  dieser  diesmal  stark  differiert  vom
Grundrezept eines Mürbeteigs, gebe ich hier die Zubereitung
an.

Als  Füllung  verwende  ich  Eier  und  Sahne  und  als  Obst
Sauerkirschen.  Dazu  muss  natürlich  noch  etwas  Zucker.

Die  Tarte  –  und  gerade  die  wenig  gebräunte  Oberfläche  –
verträgt gut 40 Minuten im Backofen.

Das Ganze ergibt eine sehr wohlschmeckende Obst-Tarte.

Zutaten:

Für den Mürbeteig:

7 Nürnberger Lebkuchen (200 g)
100 g Mehl
150 g Butter
1 Msp.Backpulver

Für die Füllung:

5 Eier
200 ml Sahne
350 g Sauerkirschen (Glas)
100 g Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 std. 10 Min. | Backzeit
40 Min.

Lebkuchen  in  der  Küchenmaschine  fein  reiben  und  in  eine
Rührschüssel geben. Mehl, Butter und Backpulver dazugeben. Mit
dem Rührgerät kräftig verrühren. Mit der Hand etwas kneten. Zu
einer Kugel formen und in der Schüssel eine Stunde in den
Kühlschrank geben.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdrücken und einen Rand von 2–3



cm ausziehen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen verrühren. Sauerkirschen dazugeben. Zucker
hinzugeben. Alles gut verrühren.

Füllung in den Teig geben. Eventuell – wegen der geringen
Füllmenge – Rand etwas niederdrücken und verringern.

Backform auf mittlerer Ebene für 40 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform lösen und Tarte auf dem
Backform-Boden auf ein Kuchengitter geben. Abkühlen lassen.


