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Schneller Blaubeer-Blatterteigkuchen
Theresa Knipschild backt einen schnellen Blatterteig-Blaubeerkuchen, kopfliber, der an eine
franzdsische Tarte Tatin erinnert. Kostlich!

Das Rezept
von Theresa Knipschild fur eine 26-cm-Spring- oder Tarteform

Zutaten fiir den Teig
e 180 g kalte Butter
e 270 g Weizenmehl 405 oder 550 + etwas fir die Arbeitsflache
e 20 g Zucker

e 5gSalz
e 80 ml kaltes Wasser
e 1 kaltes Ei

Zutaten fir die Fiillung
e 100 g Zucker
o 1 EL Wasser
e 30 ml Sahne
o 30 g Butter
¢ 1 Handvoll Blaubeeren
o 5 Aprikosen

Zubereitung

Die Butter fur zehn bis 15 Minuten ins Eisfach legen. Sie sollte sich im Teig nicht vollstandig
auflésen und sich nicht mit dem Teig verbinden.

Mehl mit Zucker und Salz in einer Schissel vermischen. Kalte Butter tber einer
Haushaltsreibe grob raspeln. Alternativ in sehr kleine Stiicke schneiden. Die geraspelte
Butter mit der Mehlmischung mithilfe der Hande vermischen. Kaltes Wasser und kaltes Ei
ebenfalls zugeben. Zugig mit den Handen zu einem Teig verkneten. Die Butterstlickchen
sollten nicht vollstandig aufgeldst sein. So entsteht die typische luftige Form vom Blatterteig.
Denn die Butter schmilzt beim Backen, das Wasser verdampft und sorgt fur die typische
Porung. Der Teig soll nicht zu warm werden. Den Teig auf ein Stlick Frischhaltefolie geben,
etwas flach driicken und im Kihlschrank mindestens 30 Minuten kihlen.

Den kalten Teig auf der bemehlten Arbeitsflache zu einer ca. 30 cm langen Bahn ausrollen
und zweimal einklappen, so dass der Teig in Dritteln aufeinander liegt. Den Teig in Folie
schlagen, fur 20 Minuten kaltstellen. Der Teig muss erneut ruhen, sonst wird die Butter zu
warm und dann I&sst er sich auch nicht wieder ausrollen. Nun den Teig erneut zu den
offenen Seiten hin zu einer langen Bahn ausrollen und zweimal einklappen. So entsteht die
typisch blattrige Struktur. Wenn die Butter zu weich wird, den Teig zwischendurch kaltstellen.
Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen.

Wasser und Zucker in einem kleinen Topf erhitzen und bernsteinfarben karamellisieren.
Dabei nicht im Topf rihren, sondern den Topf eher schwenken. Die Sahne zugeben und das
Karamell auf mittlerer Hitze kdcheln lassen, so 16st es sich. Danach Butter zugeben.

Form mit Backpapier auslegen. Karamell in die Form geben und verteilen. Aprikosen auf das
Karamell geben. Dabei den Rand fur den Teig etwas frei lassen. Danach mit Blaubeeren
bestreuen.
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Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache etwas gréfler als die Form ausrollen. Den Teig
auf die Aprikosen und Blaubeeren geben und den Rand andriicken. Auf mittlerer Schiene im
Backofen fur ca. 15 Minuten backen. Danach auf der oberen Schiene weitere zehn bis 15
Minuten backen. So bekommt der Kuchen noch einmal Hitze von oben und der Kuchen wird
knusprig.

Wenn der Teig zu dunkel wird, die Position der Tarte andern oder die Temperatur
reduzieren.

Aus dem Ofen nehmen und ca. zehn Minuten abkuhlen lassen. Danach vorsichtig sturzen.

Tipp: Schmeckt lecker mit geschlagener Sahne.



