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Äppeltaart 

präsentéiert vu Santé Services S.A  

Preparatiouns- a Bakzäit: 120 Minutten  

 

Dir braucht: 

 

 

 

 

 

 

REGIONAL & SAISONAL 

REZEPT 

Fir den Taartendeeg:  

 

• 250 g Miel 

• 125 g Botter 

• 1 Eegiel 

• eng Prise Salz 

 

1 kg Äppel 

Fir de Goss (Flan):  

 

• 2 Eeër 

• 75 g Zocker 

• 200 g Ram 

• ¼ Vanillsstaang 

 

Fir d’Finitioun: 

 

• Pudderzocker 

• Kanéil 
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Rezept:  

1. Den Uewen op 180 °C virhëtzen. 

2. D’Miel siften, eng  Kaul formen  an d’Salz, d’Eegiel an de mëlle Botter dobäiginn. Knieden, bis 

e glaten Taartendeeg entsteet, a fir 30 Minutten an de Frigo leeën. 

3. Den Deeg an eng Taarteform (28 cm) leeën a kleng Lächer mat enger Forschette an de Buedem 

picken. 

4. D’Äppel schielen, entkären, an a Scheiwe schneiden, an duerno a Rosetteform op den Deeg 

leeën. 

5. D’Eeër mam Zocker schaumeg schloen, d’Ram an d’Vanill dobäiginn. 

D’Mëschung iwwer d’Äppel schëdden an 35–40 Minutten am Uewe bake loossen. 

6. Mat Pudderzocker an, wann ee wëll, och mat Kanéil bestreeën. 

7. D’Taart ka kal oder waarm giess ginn. 

 


