Feigentarte ??

Im Spatsommer sind Feigen bei uns auf Wochenmarkten oder gut
sortierten Supermarkten zu bekommen. Also hdochste Zeit endlich
mal wieder eine Feigentarte mit Ziegenkase, Walnussen und
Honig zu backen ? eine Feigentarte habe ich das erste Mal in
einem spanischen Restaurant gegessen ? und seit dem bin ich
ein absoluter Fan von dieser wunderbaren Frucht ?

Die Mischung aus Feigen mit Ziegenkase und Honig ist einfach
unglaublich. Noch nicht probiert ? Na dann wird es aber Zeit
dieses wirklich sehr einfache Rezept auszuprobieren ? entweder
ihr besorgt euch einen fertigen Tarteteig, den gibt es
eigentlich in jedem gut sortierten Supermarkt, oder ihr
bereitet euch einen schnellen Quark Ol Teig zu.

Sehr lecker wird die Tarte auch wenn ihr noch viele frische
Krauter mit verarbeitet. Ich verwende dazu immer Rosmarin,
Thymian, Oregano und Basilikum. Petersilie ist naturlich auch
super ?

So,und nun kommt erstmal das Rezept 77
Zutaten — Tarteform 24 — 26 cm

Salziger Quark Ol Teig/ Rezept findet ihr unter dem Menipunkt
Grundrezepte — oder fertiger Tarteteig/ rund

200 g Schmand oder Creme Fraiche
1 -2 EL Milch

Viele frische Krauter

Salz und Pfeffer

200 g Ziegenkase

3 — 4 Feigen


https://brea-food-and-home.de/feigentarte

Eine Handvoll Walnusse

1 — 2 EL Honig

Zubereitung

— Ofen auf 180°C Ober Unter Hitze oder 170°C Umluft vorheizen
— den Tarteteig in eine gefettete und bemehlte Form legen

— den Schmand mit der Milch verrihren und die gehackten
Krauter zufugen

— mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf den Teig gielSen

— Feigen und den Ziegenkase 1in Scheiben schneiden und
Facherformig auf die Tarte verteilen

— die Nusse driber streuen und den Honig zum Schluss driber
geben

— 1im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen
Dazu passt ubrigens wunderbar ein trockener Rose Wein
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus 7?7

LG Tina e
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Sardenaira ?? die Pizza
Liguriens

Hach, wenn ich eine Sardenaira
Zuhause mache, dann ist in der Kiche der Geruch
Italiens, speziell Sanremo vertreten ? die Sardenaira
ist eine Art Focaccia, denn der Teig ist wesentlich
dicker als bei einer herkommlichen Pizza. Es ist eine
ligurische Spezialitat ?

In Sanremo bekommt man diese Kostlichkeit eigentlich Uberall
in Sticken — pezzi- zu kaufen. In Cafe'’s, Tavernettas,
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Strandbars ... ja eigentlich dberall ? meine Tochter haben die
Pizza manchmal schon zum Fruhstuck am Strand gegessen ? und
deshalb breitet sich bei dem Geruch in unserer Kuiche auch
immer ein wenig Urlaubsfeeling und Sehnsucht nach dieser so
wunderschonen kleinen Kiustenstadt aus ?

Die ligurische Pizza besteht aus Tomaten, Kapern, Knoblauch,
der im Ganzen mit Schale auf der Pizza verteilt wird,
Sardellen, Oregano und den wunderbaren Taggiasca Oliven. Diese
sind etwas kleiner aber sehr schmackhaft und sind auch eine
kostliche Spezialitat aus Ligurien ?

Also ich komme da immer aus dem Schwarmen gar nicht mehr
heraus, denn ich konnte sie vor allem im Urlaub eigentlich zu
jeder Tageszeit essen ?

In der Regel wird die Sardenaira als Snack gereicht, oder
Antipasti, also als kleine Vorspeise, oder auch zum Aperetivo.
Aber Vorsicht, denn gerade als Vorspeise neigt man dazu,
zuviel davon zu essen ? denn sie ist so lecker, und man ist
schnell satt.

Wenn wir in Sanremo sind, wird die Pizza natirlich auch immer
in der Familie gebacken, und das sind auch immer die
Leckersten ?

Na? Lust auf diese Spezialitat bekommen oder einfach mal
Urlaub in dieser wundervollen Region zu machen ? hier ist
schon mal das Rezept dazu ?7?

Die Mengenangabe sind fiir ein herkoémmliches Blech angegeben.
Wenn ihr so wie ich auf dem Bild, ein kleineres rundes Blech
nehmt, dann verwendet nur die Halfte der Angaben ?



Zutaten

Hefeteig:

500 g Mehl

1 Packchen Hefe

250 ml lauwarmes Wasser

50 ml lauwarme Milch

1 Tl Salz

4 E1 Olivenol

Belag:

2 Blchsen gehackte Tomaten

Salz, Pfeffer und Oregano nach Bedarf
Kapern

Oliven — am besten schmecken Taggiasca Oliven
6 Knoblauchzehen

4 — 5 Sardellenfilets

Olivenol

Zubereitung

Hefeteig
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— das Mehl in eine Schissel geben. Mit einer Suppenkelle eine
Vertiefung in der Mitte dricken

— dann die Hefe, das Salz und das lauwarme Wasser, Milch
Gemisch dazugieBen. Rund herum am Rand verteilt ihr das
Olivenol

— nun alles mit einem elektrischen Knethaken bearbeiten. Am
Ende solltet ihr natiurlich die Hande zum kneten nehmen. Der
Teig sollte schon fluffig und weich sein aber nicht kleben

— etwas Mehl in die Schussel geben und den Teig wieder
hineingeben. Mit einem Tuch bedecken und an einem warmen Ort
ca. 45 Minuten gehen lassen

— die gehackten Tomaten in eine Pfanne geben und erhitzen.
Dann schon wirzig mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und
frischen oder getrockneten Oregano abschmecken. Wer mag kann
auch noch eine sehr fein geschnittene Zwiebel mitkochen. Ein
wenig einkochen lassen und vom Herd nehmen

— nun den inzwischen aufgegangenen Hefeteig nochmals kraftig
durchkneten

— das Blech mit etwas Olivendl austreichen und den Hefeteig
darin verteilen, also am besten vorher ein wenig ausrollen.
Dann nochmal ca. 10 Minuten ruhen lassen

— nun den Teig nochmal niederboxen und dann belegen

— zuerst verteilt ihr die eingekochte Tomatensauce auf dem
Teig. Die Knoblauchzehen druckt ihr mit dem Handballen eine
bischen platt. Dann diese auf der Sauce verteilen. Kapern,
Oliven und die Sardellen auch auf der Sugo verteilen. Zum
Schluss mit ein bischen Olivendl betraufeln und zur Seite
stellen

— den Ofen auf 200 °C ober/unter Hitze oder 180 °C Umluft
vorheizen



— das Blech auf der mittleren Schiene ca. 25-30 Minuten backen

So und jetzt den Duft genielen und sich in den Urlaub traumen
?777?

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?
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