Kochen und Geniefien
mit
Dieterich Emde

Tarte aux fraises (Franzosische Erdbeertarte)

Fiir den Teig (pate sablée):
330 g Mehl
90g Zucker
40 ml Wasser
1 Prise Salz
170 g Butter
3 Eier hiervon nur das Eigelb
Butter zum Einfetten der Form

Firr die Konditorkreme (créeme patissiére):

330 ml Milch
40g Mehl
55g Zucker

1 Tite Vanillezucker (oder 1 Vanilleschote)
500 g Erdbeeren (grol3e Friichte)
1 Ei

Zubereitung des Teigs:

Eigelb und Zucker schaumig riihren, dann das Wasser einrihren.

In einer Schiissel die kalte Butter in kl. Stiicken mit dem Mehl schnell vermischen um eine
sandige Konsistenz zu erhalten und die gesamte Butter absorbiert wurde. (Das soll schnell
gehen, damit die Butter nicht weich wird. Nun die Eicreme in die Mitte der Mehlmischung
giellen und mit einem Messer oder Spatel gut vermischen. Mit den Handen kurz verkneten,
damit der Teig homogen wird und Teig zur Kugel formen. (ggf. noch etwas Mehl einmischen)
In Klarsichtfolie einwickeln und mind. 1 Std., besser Gber Nacht in den Kiihlschrank, damit
der Teig fest wird.

Springform gut buttern. Teig gleichmaRig ausrollen und in die Form geben. Der Teig muss so
grol ausgerollt werden, dass ein Rand von etwa 3cm Hohe geformt werden kann. Teig mit
einer Gabel mehrfach einstechen, damit er sich beim Backen nicht aufwolbt. (Alternativ Teig
mit Backpapier auslegen und 500g getrocknete Erbsen einfiillen [diese halten den Teig beim
Backen nach unten])

Nun im vorgeheizten Ofen (Ober/Unterhitze mittlere Schiene 180°C, Umlunft 170°C) 20-
25min backen.

Zubereitung der creme patissiere:

Milch mit dem Vanillezucker aufkochen. (oder mit Vanillemark, hierfir Vanilleschote langs
halbieren, Mark ausldsen und in die Milch geben). In einer Schiissel das Ei mit dem Zucker
schaumig riihren, dann das Mehl einrihren.

Die heil’e Milch in die Mischung gielRen und gut verrithren. Masse in den Topf zurlickgeben,
wieder unter Rihren vorsichtig erhitzen und sobald sie anfangt zu kochen, vom Herd
nehmen.

Nun die Erdbeeren waschen, Stiele entfernen, Friichte halbieren.

Creme patissiére in den Mirbteigboden fiillen und die Erdbeeren dekorativ darauf verteilen.
Wenn gewilinscht, Erdbeeren mit Zucker bestreuen.



