
 
 
 

Tarte au citrons (Zitronen-Tarte1)) 

Teig 

250 g. Mehl 

125 g. Butter 

50 g. Zucker, 1 Prise Salz 

Ca. 1/2 Glas Wasser 

Belag 

2 unbehandelte Zitronen 

150 g. Puderzucker 

100 g. zerlassene Butter 

3 kleine Eier 

Teig herstellen, etwas ruhen lassen. Ausrollen und in eine Tarteform geben. Mit Gabel in den Teig 
stechen. 

Die Eier mit dem Puderzucker schaumig aufschlagen, Zitronensaft und Zeste 2) sowie zerlassene Butter 

dazu geben. 

30 Minuten bei 200 Grad backen. 

Schnelle Variante 

Blätterteig in Tarteform geben und blind backen. 

Pudding nach Packungsanweisung mit Orangensaft herstellen, dazu Saft und Zeste von 

2 unbehandelten Zitronen geben sowie 100 g. Zucker (abschmecken und vielleicht noch etwas Zucker 

hinzufügen). Unter den noch warmen Pudding ca. 75 g. Butter geben und diese Masse auf den Teig 

geben. Erkalten lassen. 

 

1) Tarte  bezeichnet in der französischen Küche einen Kuchen aus einer speziellen Art von Mürbeteig 
2) Zesten sind hauchdünne Streifen aus der äußersten Fruchtschale von Zitrusfrüchten
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