Z 50-60 Minuten ”? Mittel

Herzhafte Kase-
Birnentarte mit
Walntussen und
Thymian

Es lohnt sich, dieses Tarterezept als leckere
Kombination aus wiirzigem Kdse und siiffen Birnen,
verfeinert mit karamellisierten Niissen und Thymian, zu
probieren!

‘§ So wird's gemachf':

Schritt 1

Bldtterteig auf einer bemehlten Arbeitsfldche flach
ausrollen, die Tarteform umgedreht als Schablone auf
den Teig legen und mit einem Messer etwas grofier als
die Form ausschneiden. Die Form grof3ziigig mit Butter
fetten, den Teig vorsichtig in die Form legen und
iberschiissigen Teig mit einem Messer abschneiden.

Schritt 2

Die Hdlfte des Thymians zupfen und in einer Schiissel
mit FrihlingsQuark, Ei und der Hdlfte des Kiistenkdses
vermengen. Mit Meersalz, Pfeffer und etwas
Muskatnuss wiirzen.

Schritt 3

Birnen vierteln, entkernen und in diinne Scheiben (ca.
3-4mm) schneiden. Walniisse grob hacken und in einer
heif3en Pfanne mit Puderzucker karamellisieren. Wenn

G Zutaten

8 Portionen

275 g frischer Bldtterteig (Kiihlregal)
1 EL Mehl

1 kleines Stiick MILRAM Gute Butter
10-15 Stiele frischer Thymian

200 g MILRAM FriihlingsQuark

1Ei

250 g MILRAM Kiistenkdse
Meersalz

Scharzer Pfeffer

1 Prise Muskatnuss, gerieben

3-4 Birnen

50 g Walniisse

1 EL feiner Puderzucker



der Zucker geschmolzen ist, sofort auf einem
Backpapier abkiihlen lassen und wenn nétig
auseinanderbrechen.

Schritt 4

FriihlingsQuark-Mischung gleichmdfig auf den
Bldtterteig streichen, danach bliitenformig mit
Birnenscheiben belegen und mit restlichem Kdse
bestreuen.

Schritt 5

Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Gas Stufe 4, Umluft
180 °C) etwa 15 Minuten backen, herausrausnehmen
und mit Walniissen und etwas Thymian bestreuen.
Danach noch einmal 5-8 Minuten zum
Nachkaramellisieren backen. Mit etwas grobem Pfeffer
verfeinern und mit Thymianzweigen dekoriert servieren.

Ndhrwerte

1 Portion enthdlt durchschnittlich:
Brennwert (kJ/kcal): 1707/411
Fett (g): 28,51

Kohlenhydrate (g): 23,06

Eiweif} (g): 13,08
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