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Rezept
Pikantes Schalotten-Tarte-Tatin

Ein Rezept von Pikantes Schalotten-Tarte-Tatin, am 03.04.2024

Zutaten

150 g Mehl 1/2TL Salz

75¢g kalte Butter 1 Ei(GroRe M)
300g Schalotten 5Zweige Thymian

2 EL Butter 1-2EL Zucker (je nach gewlinschter Siif3e)

4 EL Aceto balsamico 1/2TL Salz

100 g Schafskase (Feta; nach Belieben) ofenfeste Form (@ 24-26 cm)

Mehl zum Arbeiten
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Fur den Murbeteig Mehl und Salz mischen. Die kalte Butter in Stiickchen dazugeben und alles mit den Fingern krimelig
verarbeiten. Das Ei dazugeben und die Mischung rasch zum Teig verkneten. Ist er zu kriimelig, 1-2 EL kaltes Wasser
unterkneten. Den Teig zu einer Kugel formen, diese etwas flach driicken und zugedeckt ca. 1 Std. kiihl stellen.

Die Schalotten schalen und langs halbieren. Den Thymian waschen und trocken schiitteln, die Blattchen von den
Zweigen streifen. Den Ofen (auRer bei Umluft) auf 200° vorheizen. In der ofenfesten Pfanne bei mittlerer Hitze die Butter
zerlassen, Zucker, Thymian bis auf einen Rest, Essig und Salz einrlihren. Die Schalotten dazugeben, in der
Buttermischung wenden und nebeneinander mit der Schnittflache nach unten auf dem Pfannenboden verteilen. Alles
bei mittlerer Hitze in ca. 3 Min. heil® werden lassen, dann vom Herd nehmen.

Den Teig auf wenig Mehl etwa auf PfannengroRe ausrollen, in die Pfanne legen und auf den Schalotten leicht andriicken.
Uberstehenden Teig abschneiden. (Der Teig braucht nicht perfekt mit dem Pfannenrand abzuschlieRen; der Dampf soll
am Rand entweichen kénnen.) Die Tarte im heiRen Backofen (Mitte; Umluft 180°) ca. 30 Min. backen, bis die
Teigoberflache gebraunt ist. Herausnehmen und auf eine Platte stlirzen. Wer den Kontrast von siift und salzig liebt,
kriimelt Schafskase darlber. Mit restlichem Thymian garnieren, lauwarm servieren.
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