Das Rezept
Milch-Tarte

Blech 28-30 cm

Teig: 200 g Mehl, wenig
Salz, 100 g Butter, kalt,
in Stlicke geschnitten,
1EL Essig, ca. 3 EL Milch.
Belag: 4,5 dI Milch,

4 EL Maisstérke, 75 g
Zucker, 1 EL Fenchelsamen, nach Belieben
5-6 EL Rosinen, wenig Rohzucker, Fenchel-
samen zum Garnieren

Teig: Mehl und Salz mischen. Butter beiftigen
und zu einer krimeligen Masse verreiben,
eine Mulde formen. Essig und Milch hinein-
giessen. Zu einem Teig zusammenfugen,
nicht kneten. In Folie gewickelt 30 Minuten
kuhl stellen. Teig auf wenig Mehl rund aus-
wallen. Im mit Backpapier belegten Blech
auslegen. Teighoden dicht einstechen.

15 Minuten kuhl stellen. Fur den Belag alle
Zutaten unter Rihren mit dem Schwingbesen
kurz aufkochen, abkthlen lassen. Belag auf
dem Teigboden verteilen. Auf der untersten
Rille des auf 200 °C vorgeheizten Ofens
25-30 Minuten backen. Auf einem Kuchen-
gitter abkihlen lassen. Garnieren und
lauwarm oder kalt servieren. Dazu passt
Fruchtsalat.
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Weitere 5000 Rezepte unter
www.swissmilk.ch/rezepte



