Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Ziegenkasetarte

Ein Rezept von Ziegenkasetarte, am 09.06.2026

200¢g

Mehl

Salz

2-3 EL Milch
Stangel Rosmarin
Stangel Thymian
Eier

Pfeffer

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten

80g

1

300¢g

1

3

150 ¢

Rezeptinfos

kalte Butter
Eigelb
Ziegenkase-Rolle
Stangel Salbei
Stangel Oregano

Creme fraiche

PortionsgroBe Fiir 1 Backform von 30 cm @ (12 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60

bis 90 min | Pro Portion Ca. 260 kcal

Zubereitung

1. Das Mehl mit der Butter in kleinen Stiicken und "2 TL Salz, dem Eigelb und der Milch rasch verkneten. Den Teig zugedeckt
30 Min. kuhl stellen.

2. Inzwischen vom Ziegenkéase die duRere weilde Schicht diinn abschneiden und den Kéase in 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Die Krauter waschen, Rosmarinnadeln und Salbeiblatter abzupfen, Thymian- und Oreganoblattchen
abstreifen. Alle Krduter fein hacken. Die Eier mit der Créme fraiche, je 1 Prise Salz und Pfeffer und den Krautern

verriihren.

3. Den Ofen auf 200° vorheizen. Den Teig ausrollen, die Form damit auskleiden und einen 3 cm hohen Rand formen.

Ziegenkase auf dem Teig verteilen, mit der Eiercreme begiefien und im Ofen (unten, Umluft 180°) 40 Min. backen. Nach 30
Min. evtl. mit Alufolie abdecken. Die Tarte warm servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ziegenkaesetarte-7456
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