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wiirbeleiglarle mil Plirsichen
Zutaten fiir 6 Personen: m
Fiir den Miirbeteig mit Olivenol: \ )
350 g Mehl
12,5 cl Huile d'olive de Nice g.U. Zuhereitung: 30 Min.
o Suls Garzeit: 30 Min.
¥ Glas Wasser

Fiir die Garnitur:

5 weifSe und gelbe Pfirsiche

2 Eier

15 ¢/ Sahne

1 EL Zucker

1,5 Essléffel gemahlene Mandeln
20 Bldtter Zitronenverbene

Sahne erhitzen, die Zitronenverbene hineingeben und ziehen lassen. Beiseitestellen.

Ofen auf 180 °C vorheizen.

Murbeteig mit Olivendl zubereiten: Ei in einer Schussel aufschlagen und mit dem Salz verquirlen. 250 g Mehl dazugeben und
alles vermengen.

Olivendl hinzufugen und kneten, damit der Teig homogen wird.

Die restlichen 100 g Mehl dazugeben. Etwas Wasser hinzufigen und den Teig kneten. Den Vorgang wiederholen, bis der Teig
glatt und schén homogen ist.

Teig ausrollen und in eine Tarteform legen. Den Teig mit einer Gabel einstechen.

Garnitur zubereiten:

Pfirsiche hauten und ihn in Scheiben schneiden.

Eier, Zucker, gemahlene Mandeln und die Zitronenverbene-Sahne (Verbene vorher entfernen!) vermischen.

Pfirsichscheiben auf den Teig legen und dann die Eiercreme darutber giel3en.

Fur 30 Minuten in den Ofen schieben.

Lauwarm oder kalt servieren.
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