Ziegenkase

Tarte mit Walnussen, Lauch und

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

607,8
kcal

Eiwei: 18,4 g
Kohlenhydrate: 68,6 g

Energie:

Zubereitungszeit:
30 Min. + Geh- und Backzeit

Fett: 28,6 g
Davon gesattige Fettsauren: 5,5 g
ungesattige Fettsauren: 23,19

Zubereitung:

1. Fur den Teig, Hefe, Zucker und 200 ml lauwarmes Wasser in eine
Schussel geben und verrthren, bis sich die Hefe aufgeldst hat. Mehl,
Ol und 1 TL Salz dazu geben und alles mit den Handen zu einem Teig
verarbeiten. Danach fur 10 Min. auf der Arbeitsflache verkneten.
Dabei bei Bedarf etwas Wasser erganzen. Teig in die Schissel legen
abdecken und ca. 90 Min. gehen lassen.

2. In der Zwischenzeit den Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden,
abtropfen lassen. Thymian waschen, trocken tupfen, die Blatter
abzupfen. Die marinierten Tomaten klein schneiden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen, die Lauchringe darin unter Riihren 8-10 Min.
dunsten. Tomaten untermengen, mit dem Thymian, Salz und Pfeffer
wurzen. Beiseitestellen und etwas abkuhlen lassen.

3. Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Eine Tarte- oder Pizzaform (ca.
32 cm @) diinn mit Ol auspinseln. Den Teig ausrollen, in die Form
legen. Den Lauch gleichmaBig auf dem Teig verteilen. Den Kase
darUber brockeln. Die Walnusskerne im Ganzen oder grob gehackt
darUber streuen. Die Tarte im Ofen in ca. 20 Min. knusprig backen.

Zutaten fir 2 Portionen :

Fur den Hefeteig:
10 g frische Hefe
1, TL Zucker
350 g Weizenmehl
3 EL Olivendl
Salz
Fur den Belag:

4-5
Stangen Lauch
1 Bund Thymian
5 getrocknete, marinierte Tomaten
3 EL Olivendl
Salz, Pfeffer aus der Muhle
150 g Ziegenkase (Rolle)
80 g kalifornische WalnUsse
Ol fur die Form

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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