Orangentarte
Frisch, fruchtig und cremig: Diese Orangentarte von Konditormeister Marcel Seeger verfihrt
mit zarter Orangencreme auf knusprigem Murbeteig.

Rezept
Orangentarte
von Marcel Seeger, fur eine Tarteform von 26 cm Durchmesser

Zutaten Murbeteig
e 150 g Butter, Zimmertemperatur
75 g Zucker
1 Eigelb (GroRRe M)
1 Prise Salz
230 g Mehl, Typ 550

Zubereitung

Butter, Zucker, Eigelb und Salz vermischen. Das Mehl zufligen, alles zu einem glatten
Mirbeteig verbinden und anschlie3end den fertigen Teig fur 30 Minuten in den Kihlschrank
legen. Die Tarteform gut einfetten und auf ein Backblech stellen. Den Backofen auf 180 °C
Ober- und Unterhitze vorheizen. Den durchgekiihlten Mirbeteig auf einer leicht gemehlten
Arbeitsflache etwas grofRer als die Tarteform ausrollen und dann den Teig in die Form legen.
Den Miirbeteig an den Randern der Form hochdriicken und den Boden mit einer Gabel
vielfach einstechen, damit der Teig beim Backen keine Blasen wirft. Nun den Teigboden in
den Ofen geben, circa 20 Minuten goldbraun backen und dann abkihlen lassen.

Zutaten Orangencreme
¢ 310 ml Orangensaft, frisch gepresst oder gekauft
50 g Butter
100 g Zucker
1 Prise Salz
40 g Vanillepuddingpulver
40 g Eigelb (entspricht 2 Eigelb von Eiern der Gr. M)
2 Eier (Grol3e M)
150 g Naturjoghurt

Zubereitung

Von dem Orangensaft 250 ml mit der Butter, dem Zucker und der Prise Salz in einen Topf
geben und unter Rihren aufkochen. Das Puddingpulver mit dem restlichen Orangensaft (60
ml), den Eigelben und Eiern griindlich verriihren. Sobald die Masse im Topf kocht, die
Puddingpulver- Mischung zufiigen und alles unter standigem Rihren zu einer Creme
verbinden. Die Creme in eine Schissel umfillen und direkt den Naturjoghurt unterriihren.
Die fertige Fullung in den in gebackenen Tarteboden fiillen und glatt streichen. Die
Orangentarte circa ein bis 2 Stunden abkthlen lassen, bis die Fillung fest geworden ist.

Dekotipp
Jedes Tartestiick mit einer halben, frischen Orangenscheibe und einigen gerésteten
gehobelten Mandeln ausgarnieren.



