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Rezept
Birnen-Roquefort-Tarte
Ein Rezept von Birnen-Roquefort-Tarte, am 10.04.2024
Zutaten
1 Portion Quicheteig 3 reife feste Birnen (ca. 600 g)
1-2 EL frisch gepresster Zitronensaft 150g Roquefort
2 Eier (GroRe M) 2-3 EL Milch
150g Créme fraiche Salz
weilRer Pfeffer 2 EL Schnittlauchréllchen
12-15 Walnusskernhalften (ca. 30 g) Butter fiir die Form
Hilsenfriichte zum Blindbacken
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 1 TARTE- ODER SPRINGFORM (26 CM @, 12 STUCK) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60
min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 335 kcal

Zubereitung

1. Den Teig zubereiten und kiihl stellen. Inzwischen die Birnen schalen, vierteln, die Kerngehduse herausschneiden und die
Viertelin je 3 diinne Spalten schneiden. Sofort mit Zitronensaft mischen, damit sie nicht braun werden. Roquefort grob
zerschneiden und mit Eiern, Milch und Creme fraiche mit dem Plrierstab pUrieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, den
Schnittlauch unterriihren. Walnusse grob hacken.

2. Den Backofen auf 200° vorheizen, Form mit Butter fetten. Teig wie beschrieben ausrollen und in die Form geben, dabei
einen ca. 4 cm hohen Rand bilden, den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Den Boden mit Backpapier auslegen
und die Hilsenfrlichte darauf verteilen. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°) ca. 15 Min. vorbacken. Pergament samt
Hilsenfriichten entfernen. Birnen auf dem Boden kreisformig auslegen, mit WalnUssen bestreuen und den Guss
dartbergieflen. Dann die Tarte nochmals 20-25 Min. backen. Kurz abkiihlen lassen, in Stiicke schneiden und servieren.
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