D Zikhern
momente

Spargeltarte mit Ziegenkase
und Pinienkernen

Leckere herzhafte Tarte mit weillem Spargel, Ziegenkase, Thymian und Pinienkernen

Zubereitungszeit: 40 min
Wartezeit:
Backzeit: 50 min

ZUTATEN

Fur den Teig

100 g weiche Butter
2 Prisen Salz

200 g Mehl

1 Ei

2 EL WeiBwein
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Fur die Fullung

500 g weilser Spargel

1 EL Zitronensaft

1 TL Zucker

Einige Zweige Thymian
3 Eier

150 g Ziegenfrischkase
100 ml Sahne

1 Prise Salz

Pfeffer

Aullerdem

Pinienkerne
FlUssiger Honig
Hulsenfrichte zum Blindbacken

ZUBEREITUNG

1.

w

Alle Zutaten fur den Teig in eine Schussel geben und zu einem glatten Teig
verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und fur eine Stunde in den Kuhlschrank
legen.

Eine Tarte-Form (26 cm Durchmesser) einfetten.

Den Backofen auf Ober-/Unterhitze 200 °C vorheizen.

Den Spargel schalen und die unteren Endstlicke abschneiden. Den Spargel in 3
cm lange Stucke schrag schneiden.

. Salzwasser mit Zitronensaft und Zucker zum Kochen bringen und die

Spargelsticke 6-8 Minuten garen, bis sie bissfest sind. Danach abgieRen, kalt
abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen.

. Thymianblattchen von den Zweigen zupfen.

Eier, Kase und Sahne verruhren und mit Salz, Pfeffer und der Halfte der
Thymianblatter warzen.
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Den Teig auf 32 cm Durchmesser ausrollen und die Form damit auslegen.
Uberstehende Rander abschneiden. Ein Bogen Backpapier auf den Teig legen und
mit den Hulsenfruchten befullen.

In der unteren Halfte des Backofens fur 15 Minuten blindbacken. Danach den
Boden herausnehmen, das Backpapier mit den Hulsenfrlichten entfernen und
weitere 5 Minuten backen.

Die Tarte etwas abkuhlen lassen, den abgetropften Spargel darauf verteilen und
mit der Eier-Kase-Masse UbergieRen. Weitere 20 Minuten bei 180°C backen.

Nun die Pinienkerne, den Honig und die restlichen Thymianblatter auf die Tarte
geben und nochmals 10-15 Minuten goldbraun fertigbacken.
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