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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Provenzalische Ziegenkasetarte

Ein Rezept von Provenzalische Ziegenkasetarte, am 19.04.2024

250¢g
400¢g

1TL

2EL

Fiir den Teig
Dinkelmehl (Type 630)
Magerquark

Pfeffer

Fiir den Belag

Eier (M)

getrocknete Krauter der Provence
Pfeffer

Zucchini (ca. 500 g)

Olivenol

Auferdem

Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser)

Zutaten
10g
500¢g
1
10
50g
Rezeptinfos

Backpulver

Salz

Ziegenfrischkase
Salz

Zwiebel
Basilikumblatter

Gruyeére (oder Emmentaler)

PortionsgroRe Flr 1 Tarte (8 Stlicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 410 kcal, 21 g F,26 g EW, 26 g KH

Zubereitung

]. FirdenTeigMehlund Backpulver in einer Schiissel mischen. Quark und je 1 Prise Salz sowie Pfeffer hinzufiigen und alle
Zutaten zunachst mit den Knethaken des Handriihrgerats und dann so lange mit den Handen verkneten, bis eine weiche

Teigkugel entstanden ist. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 2 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form am Boden mit Backpapier auslegen. Fir den Belag Eier, Ziegenfrischkédse und
Krauter der Provence in einer Schiissel verquirlen. Die Eiermasse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Zwiebel schélen und fein hacken. Die Zucchini waschen, putzen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die

Basilikumblatter waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

4. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer Hitze in ca. 3 Min. glasig anschwitzen. Die

Zucchini und das Basilikum hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise mit geschlossenem Deckel in ca. 8
Min. weich dlinsten. Den Gruyére reiben.
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5. Den Teig zwischen zwei Bogen Backpapier etwas grofer als die Form ausrollen. Die Form mit dem Teig auslegen, der
Teig sollte etwas liber den Rand ragen. Die Halfte der Ziegenkasemischung auf den Teig gielRen, das Zucchinigemiise
darauf verteilen, die Gbrige Ziegenkdsemischung darlibergiefien und alles mit dem Kase bestreuen. Die Ziegenkasetarte
im Ofen (Mitte) ca. 35 Min. backen.

6. Die Tarte aus dem Ofen nehmen und in der Form ca. 10 Min. abkihlen lassen. Aus der Form l6sen und warm oder
abgekiihlt servieren.
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