GETREIDE TEIGWAREN KARTOFFEL / TEIG / MURBETEIG

MURBETEIG

gt

Rezept: Richard Berittet. Die Bistrokiiche. Love Foods - Foto: compactcook.com

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 20 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

Dieser Klassiker der franzésichen Kiiche dient als Basis fiir siisse und salzige Gebécke.
Zum Beispiel Zitronentarte und Quiche Lorraine. (+1 Std. kiihlen)

ZUTATEN (4 PERSONEN)

1759 Mehl 1209 Butter, kalt, gewiirfelte
05TL Salz 1 Eigelb, verquirlt
ZUBEREITUNG

1. Firden Teig Mehl und Salz in eine grosse Schiissel sieben. Die Butter mit den
Fingern im Mehl zu einer feinkriimeligen Masse verkneten.

2. Das mit eiskaltem Wasser verquirlte Eigelb zufiigen und alles zu einem weichen Teig
verarbeiten.

3. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie einwickeln und mind. 1 Std. in
den Kihlschrank legen.

TIPP: Die Mengenangabe fiir siissen Mirbeteig: 250 g Mehl, 100 g Zucker, 125 g
kalte Butter und Ei.
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