
 

Milk  Tart  

I st  einer der berühm testen Süssspeisen Südafr ikas. 

Nachspeise –  oder evt l. Hauptspeise  

 
 

Zutaten :  

500 g Blät terteig 

10 g But ter  

1 Zim tstange 

125 g Zucker 

3 TL Maismehl  

2 m l Mandelaroma  

1 Prise Salz  

750 m l Milch (zum Kochen)  

25 m l kalte Milch 

2 TL Vanille-Puddingpulver 

3 TL Weizenmehl 

4 Eier  

 

 

 

Zubereitung:  
 

Für die Füllung 750 m l Milch in einem Topf aufkochen, Salz, But ter und die Zim tstange 

hinein geben. 

Die rest liche, kalte Mich m it  dem Puddingpulver, dem Maismehl und dem Weizenmehl 

verrühren, und ein wenig von der heissen Milch einrühren. 

Danach die Mehlm ischung in die heisse Milch einrühren, 50 g Zucker hinzugeben und 

unter ständigem Rühren zum Kochen bringen.  

Wenn die Masse dick wird, vom  Herd nehmen und die Zim tstange herausnehm en. 

Die Eier t rennen, das Eiweiss steif schlagen, und langsam die rest lichen 75 g Zucker 

unterheben. 

Die Eigelbe crem ig rühren und in die Milch-Mehl Mischung einrühren und das 

Mandelarom a hinein geben. 

Den Eischnee vorsicht ig unterheben. 

Eine oder 2 Kuchenformen m it  dem Blät terteil auslegen und dabei einen Rand formen. 

Die Masse in die Kuchenformen füllen und im  Ofen bei 200° C für ungefähr 10 Minuten 

backen. 

Dann die Tem peratur auf 180° C zurückschalten und für weitere 10 -  15 Minuten, oder bis 

die Füllung sich abgesetzt  hat , weiterbacken. 

Die Tart  ein wenig abkühlen lassen und m it  Zim t  -  Zucker best reuen. 

Am besten warm  oder lauwarm  servieren. 
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