Crostata mit Obst der Saison
FUr eine Crostata, ca. 27cm Durchmesser

Fulr den Teig:
200 g Buttern kalt & klein gevwlrfelt
225 g Mehl
45 g Polenta (Maisgries)
50 g Zucker
apbgerielbene Schale 1 Bio-Zitrone

% TL Salz
80O ml sehr kaltes VWasser
Zum Flllen und Backen
ca. 750 g frische Apfel oder Birnen, entkernt und dunn

geschnitten

50 g Zucker
15 g Mehl
Prise Salz

etwas frisch gerielbenen Ingwer, nach Belieloen
1 Ei, verschlagen (zum Glasieren)

Streusel siehe extra Rezept weiter unten

Teig und Filllung zubereiten:

Butter in kleine StUcke schneiden und in den KUnlschrank
legen, wahrend Sie die restlichen Zutaten vorioereiten.
Mehl, Polenta, Zucker, Zitronenschale und Salz in eine
grofse Schussel vermengen.

Butter in die Mehimischung gelben und mit den
Fingerspitzen die grob einarioeiten. Kaltes VWasser
dazugelben und mit einer Galoel, Nnur so lange Mmischen, bis
der Teig gerade zusammenkommt. Teig auf eine leicht
bemehite Artbeitsflache gelben und zUgig zu einer
Scheibe mit einerm Durchmesser von ca. 15 cm formen.
Das Geheimnis eines murlben Bodens liegt nicht nur in
kalter Butter und kaltem VWasser, sondern auch darin,
dass der Teig nicht Ubermalsig lbearbeitet wird. Teig in
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Backopapier wickeln und 2 Stunden (halt sich lbis zu
mMehreren Tagen) iNn den Klhlschrank legen. Der Teig muss
vor dem Ausrolen durchgekUnit sein.

In der 2wischenzeit das geschnittene Olbst mit dem
Zucker und Mehl vermengen. Den fein gerielbenen
Inower dazugeben, nach VWunschl!

Die Streusel zusammenstelen.

Ofen auf 200 °C vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Crostata Teig auf einer leicht lbemehtten
Arboeitsflache 5 mm dick ausrollen. Einen Kreis von 34 cm
Durchmesser ausschneiden. Nudelholz und Arloeitsflache
leicht bemehlt halten, damit der Teig nicht klelot. Den
Teig-Kreis auf das Backblech setzen.

Das Obst in der Mitte des Teigkreises zu einer Schicht
von 25 cm Durchmesser haufen. 5-6 cm des Teigrandes
anhelben und zu einem vertikalen Saum drucken. Mit dem
restlichen Teigrand in jeweis 6 cm Alostand in gleicher
Manier fortfahren, damit ringsum ein stehender Rand
entsteht. Uoer die Frichte den Rand klappen und das
Obst mit Streusel bestreuen. Umgeklappten Rand mit
Eiglasur bestreichen. Backen, bis der Rand goldfarioen ist
und der Streusel goldig ist, etwa 35 Minuten. Nach 20
Minuten die Farlbe prifen und mit Backopapier alodecken,
falls die Crostata zu dunkel wird. Nach dem Backen die
Crostata zum AuskUhnlen auf ein Gitter gleiten lassen.
VWarm oder lbei Zmmertempoperatur geniessen.
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Streusel-Rezepte:

Klassisch: 3 Mehl, 2 Butter, 1 Zucker
Oder 2 Mehl, 1 Butter, 1 Zucker
Plus Salz

Streusel | mit Pekannussen:
100g PekannUsse, gehackt
50g Mehl
100 Zucker
125g Butter, kalt

1 % TL Zimt
Eine Prise Salz

Streusel ll mit Walnlissen:
75g WalnUssen, gehackt
75g Mehl
50g Muscovado-Zucker (Vollrohrzucker)

25g Zucker
1 TL Zimt

1 Prise Salz

125g Butter, kalt

Streusel lll mit Haferflocken:
75g Mehl
75g Haferflocken
759 Muscovado-Zucker (Volrohrzucker)
1 TL Zmt
Eine Prise Salz
125g Butter, weich
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