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Blatterteig-Tarte | Feigen | Ziegenkase | Italienische Krauter mischung

Dauer: 30 min
Schwierigkeit:  Leicht
Zusatzinfos: Vegetarisch

Rezept fur 1 Person:

Equipment

1

Backofen, léngliche Tarte-Form

Zutaten & Gewdrze
1 Rolle Butter-Blétterteig aus der Kihltheke

150¢g Schmand oder Creme Fraiche

1 Eigelb

CaTL Saz

4-5 Frische Feigen

Ca 100g Ziegenfrischkése gereift

1-2TL Italienische Kréutermischung
Olivendl extra

1-2EL Pistazien, grob gehackt

Zubereitung

Blétterteig etwa 30 Minuten vorher aus dem Kiihlschrank holen, aus der V erpackung nehmen und etwas
temperieren lassen.

In dieser Zeit den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und ein Gitterrost auf die mittlere Schiene
enschieben.

Schmand oder Creme Fraiche mit einem Eigelb und %2 TL Salz glattriihren. Nun die Feigen waschen, trocknen
und langs 3-4 gleichmaliige dicke Scheiben schneiden. Ebenso mit dem Ziegenkase verfahren. Der Ziegenkéase
lasst sich leichter schneiden, wenn man ein diinnes, scharfes Messer verwendet und dieses vor jedem einzelnen
Schnitt in lauwarmes Wasser taucht.

Nun den Teig mit dem Backpapier ausrollen, den Bléatterteig und Papier 1&ngs halbieren, die beiden Teighdlften
auf einander legen und leicht andriicken. Jetzt den Teig mit dem Backpapier in die Tarte- Form legen und mit
einer Gabel gleichméfdig ale 1-2 cm einstechen. (das nennt man ,, Stupfen®)

Die ganze Creme Fraiche/ oder Schmand- Masse auf dem Teig verteilen und reichlich mit der Italienischen
Krautermischung bestreuen. Nun abwechselnd und leicht Uiberlappend mit Feigen- und Ziegenkasescheiben
belegen.

Die Tarte fur etwa 20 Minuten bei 180°C Umluft backen, aus dem Ofen nehmen, etwas Olivendl dartber
gief3en, mit grob gehackten Pistazien bestreuen, leicht abkiihlen lassen und am besten noch lauwarm geniefen!
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