
Aprikosentarte mit Mandelstreuseln (vegan)

Heute
habe ich eine ganz unkomplizierte Aprikosentarte für euch, für die ihr nicht einmal Teig
kneten und ausrollen müsst. Ich habe nämlich Filoteig als Boden verwendet! Wie ihr seht,
ist die Tarte sogar vegan, was Naschkater ja immer ganz besonders freut.
Samtig-cremige Aprikosen finde ich wunderbar! Die Früchte müssen allerdings richtig reif
sein, sonst sind sie kein Genuss. Gebacken haben sie eine wunderbar fruchtige Säure und
passen meiner Meinung nach hervorragend in Kuchen mit einem süßen Guss und
knusprigen Streuseln.
Sicherlich kann man für die Tarte auch Zwetschgen oder andere Früchte nehmen – probiert
ruhig aus, was euch gefällt und schmeckt.
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Den restlichen Filoteig könnt ihr zum Beispiel für Briouats verwenden oder für kleine
Röllchen mit Gemüse-Feta-Füllung. Das habe ich heute auch gemacht, denn wir hatten Feta,
Zucchini und Fenchel da. Ich habe das Gemüse in Stifte geschnitten, kurz gedünstet, damit
es nicht mehr ganz roh ist und mit etwas Feta und Pfeffer in Teigquadrate eingewickelt, die
ich ebenfalls zuvor mit Margarine bestrichen hatte. 20 Minuten im Ofen und man hat
herrlich knusprige Snacks oder Vorspeisen. =)
Jetzt gibt es aber erstmal das Rezept für die Aprikosentarte, damit der Sonntagskuchen
noch geplant werden kann!
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Für 1 Form von 26 cm Durchmesser:
Streusel:

40 g gehobelte Mandeln, geröstet
40 g Dinkelmehl

25 g Zucker
Guss:

350 g Sojagurt Vanille
25 g Stärke

Abgeriebene Schale ½ Zitrone
10 g Zitronensaft

Geriebene Tonkabohne (nach Geschmack)
2 EL Zucker

20 g vegane Milch
Teig und Früchte:

40 g Margarine, zerlassen
5 Filoteigblätter

1–2 EL Margarine, zerlassen
Ca. 9 reife Aprikosen

Für den Guss alle Zutaten in eine Schüssel wiegen, Tonkabohne und Zitronenschale
hineinreiben und alles mit dem Schneebesen verrühren.
Die Aprikosen waschen, trocknen und halbieren.
Für die Streusel alle Zutaten verrühren.
Die 5 Filoteigblätter aufrollen (den restlichen Teig anderweitig verwenden und sofort mit
einem leicht feuchten Küchentuch umwickeln, sonst wird er trocken!), die Form darauflegen
und die Blätter entsprechend ausschneiden. Das oberste Blatt mit flüssiger Margarine
einpinseln und die Tarteform damit auslegen. Den zweiten Boden ebenso bepinseln und auf
den ersten in die Form legen. Mit den übrigen Blättern ebenso verfahren und vor allem die
Ränder noch einmal gut mit Margarine einpinseln, nachdem alle Blätter in der Form liegen.
Den Ofen auf 170 °C Umluft vorheizen.
Die Aprikosenhälften auf dem Boden verteilen und den Guss darüber gießen. Zum Schluss
die Streuselmasse gleichmäßig darauf verteilen. Die Tarte ca. 40–45 Minuten backen und
dann vollständig auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben.
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Vermutlich sind einige von euch zurzeit im Urlaub und die übrigen halten die Stellung. Ich
wünsche allen Reisenden und Daheimgebliebenen wunderbare Sommertage und eine
genussvolle Zeit!
Eure Judith
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