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REZERPTEUR 4 PERSONEN

200 g Mehl

100 g weiche Butter
50 g Wasser

Salz

200 g reife Feigen

150 g Saint Maureé Ziegenkéase
3 Eier

200 g Sahne

Salz, Pfeffer Muskat

Mein Tipp:
1 EL Honig runden das ganze noch ab

100 g Walnisse

2 EL Zucker

1 EL Wasser

1 kleine flocke Butter
Prise Salz

Frische Krauter

Mehl zusammen mit der weichen Butter, Wasser und einer Prise Salz zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten.

Eine 26 cm Springform mit etwas Pflanzendl einfetten. Den Teig in die Springform
geben, auf dem Boden flach andriicken und am Rand hochziehen mit den Handen.
Den Teig fiir 15 Minuten im Backofen bei 180°C vorbacken.

Die Feigen waschen und mit einem Messer in Spalten schneiden. Eier, Ziegenkase
und Sahne vermischen, besser vermixen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Die Feigenspalten auf dem vorgebackenen Teig verteilen, Ei-Kdsemasse daruiber
geben und im vorgeheizten Backofen fur 20 Minuten fertig backen.

Zucker mit Wasser in einer Pfanne aufkochen und warten bis der Zucker goldgelb
wird. Die Walnusskerne mit der Butter dazu geben, umriihren eine Prise Salz dazu
geben und auf ein vorbereitetes Backpapier geben zum auskuhlen.

Die abgekihlten Wallnusskerne Uber die Tarte streuen und servieren.

Zum Servieren:
Auf jeden Teller ein Stiick Tarte geben und mit frischen Krautern dekorieren.



