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Parmesan-Oliven-Tarte
Ein Rezept von Parmesan-Oliven-Tarte, am 18.12.2025
Zutaten
200g Mehl Y TL Salz
2 TL schwarzer Pfeffer 1 2 TL Rosmarinpulver
130 g frisch geriebener Parmesan 100 g kalte Butter + Butter fiir die Form
1EL Semmelbrosel, GrielR oder Polentamehl fiir die getrocknete Bohnen oder Kichererbsen zum
Form Blindbacken
60g schwarze Oliven 2 Bund Thymian
3 Eier (GroRe M) 200g Creme fraiche
frisch geriebene Muskatnuss Cayennepfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Tarteform von 24 cm @ | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 530 kcal, 40 g F, 16 g EW, 27 g KH

Zubereitung

]_. Das Mehl mit Salz, Pfeffer, Rosmarinpulver und 30 g Parmesan mischen. Die kalte Butter in kleinen Stiickchen zugeben
und mit der Mehlmischung verkneten, dabei nach und nach 2 EL kaltes Wasser zugeben. Den Teig erst zur Kugel rollen,
dann flach driicken (so kihlt der Teig schneller), in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Min. im Kiihlschrank
ruhen lassen.

2. Den Ofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Eine Tarteform ausbuttern und mit Semmelbréseln bestreuen. Den Teig
zwischen 2 Stlicken Frischhaltefolie diinn ausrollen. Die Tarteform damit auskleiden, den Rand hochziehen und den
Boden mit einer Gabel gleichmaRig einstechen. Mit den getrockneten Hiilsenfriichten fiillen und im heiRen Ofen etwa 10
Min. blind backen.

3. Inzwischen fiir die Fulllung die Oliven vom Stein schneiden (Oliven ohne Stein in Ringe schneiden). Thymian abbrausen
und trocken tupfen, die Blattchen abstreifen und hacken.

4. Die Eier mit der Créme fraiche verriihren, mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Cayennepfeffer wiirzen. Den tbrigen
Parmesan unterheben. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) herunterschalten.

5. Den Teigboden mit den Oliven und der Halfte des Thymians bestreuen, restlichen Thymian in die Kése-Eier-Mischung
geben und diese liber die Oliven in die Form gieRen. Die Tarte im heiRen Ofen (Mitte) in 15-20 Min. goldbraun backen.
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