Ziegenkase-Tarte 516

Typ:

Gemise Quelle: Brigitte koo

Bemerkungen: Angeblich fir 10 Portionen. Teigmenge gibt abeeainrmale runde Form. Die

Zutaten:

Rezept:

gute Halfte des Ziegenkases reicht dann locker.

fiir 10 Portionen

Teig:

250 Gramm Mehl
1 TL Salz

125 Gramm Butter
1Ei

4 EL Milch

Mehl zum Ausrollen
Fett fUr die Form

Belag:

400 Gramm Ziegenkase (mittelreif)
400 Gramm Tomaten

1 Bund Basilikum

3 Eier

200 Gramm Schlagsahne

175 Milliliter Milch

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

Fur den Teig:

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. WeichéeBUEi und Milch zugeben
und alles mit den Knethaken des Handruhrers zuregeschmeidigen Teig
verkneten. Den Teig in Folie gewickelt mindesterg&unde ruhen lassen. Den
Teig auf wenig Mehl diinn ausrollen und in eine tiete ofenfeste Form (etwa 30
x 22 cm) geben. Teigoberflache mit einer Gabel faehreinstechen. Im
vorgeheizten Backofen bei 220 Grad, Umluft 200 Gfaals Stufe 5 etwa 15
Minuten vorbacken.

Fur den Belag:

Den Kéase wirfeln. Tomaten mit kochendem Wasseriibleen, danach in kaltes
Wasser legen. Die Tomatenhaut abziehen und die feonhalbieren, entkernen
und wurfeln.

Basilikum abspilen, trocken schitteln und die Blfitin zerschneiden.

Eier, Sahne und Milch verquirlen und mit Salz, ffietind Muskat wiirzen.

Kase, Tomaten und Basilikum auf dem vorgebackermsigbbden verteilen und
die Eiermilch dariber gieRRen.

Die Tarte noch 30 bis 40 Minuten weiterbacken.OrSilicke schneiden und
lauwarm servieren.



