
 

Aprikosentarte                                                                                                      
Tarte aux abricots                                                                                                           

1 Paket Blätterteig 
900 Gramm frische, reife Aprikosen 
1 EL Aprikosenmarmelade oder  „Quatre  agrûmes“ 
1/2 Päckchen Vanillezucker  

• Den Backofen auf 180° C  (Umluft) vorheizen 

• Blätterteig ausrollen und mit dem Backpapier in eine Tarte-Form legen  

• Mit einer Gabel einstechen und mit der Marmelade dünn bestreichen 

• Die Aprikosen waschen, trocken tupfen, entkernen, halbieren und in Scheiben schneiden 

• Die Aprikosenstücke kreisförmig auf den Boden verteilen 

• Alles mit etwas Vanillezucker bestreuen und im Backofen - auf mittlerer Schiene - in circa 35 bis 
40 Minuten backen 

Anmerkung 
Die besten Aprikosen kommen dem Roussillon, France du Sud  In der Region um St. Cyprien wird 
gerne dazu eine „crème chantilly“ serviert: Ein MUSS. 
Statt der Marmeladen verwende ich gerne auch 100 Gramm Marzipan (pâte d´amandes) als 
Aufstrich  

Dazu passt: 

• Geschlagene Sahne (Chantilly) 
• Vanille Eis 
• Vin doux - Typ Rivesaltes 
• Vin rouge - Typ Côte de Roussillon 
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