Reis-Sauerkirsch-Tarte

Sehr schone Tarte

Ich backe eine suBBe Tarte. Diesmal mit Milchreis und
Sauerkirschen. Damit die Tarte insgesamt noch etwas suller
wird, gebe ich Vanillezucker dazu.

Zur Sicherheit gebe ich anstelle der vier Eier aus dem
Grundrezept fiur die Fullung sechs Eier hinzu.

Mein Rat: Bei dieser Fullmasse vertragt die Tarte schon 40-50
Minuten Backzeit im Backofen.

Noch ein Rat: Die Tarte lasst sich sicherlich auch mit mehr
Milchreis, also z.B. 250 g anstelle der verwendeten 125 g,
zubereiten. Fur einen ersten Backversuch habe ich jedoch die
geringere Menge genommen.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/04/reis-sauerkirsch-tarte-2/

Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

=6 Eier

= 200 ml Sahne

= 125 g Milchreis

= 200 g Sauerkirschen (Glas)
= 100 g Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 40-50
Min.

Milchreis nach Anleitung zubereiten und abkihlen lassen.
Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdrucken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschussel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verruhren. Milchreis
hinzugeben. Sauerkirschen hinzugeben. Und Zucker dazugeben.
Mit dem Backléffel gut verrdhren. Fullung in die Backform
geben.

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

Backform herausnehmen. Rand der Spring-Backform 1l6sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

