Feigen-Ziegenkise Tarte
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Zutaten fiir den Miirbeteig:

200 g Mehl

140 g weiche Butter

2 Essloffel Zucker

1 Packchen Vanillezucker
abgeriebene Schale einer Orange
abgeriebene Schale einer Zitrone...
1 Prise Salz

Zutaten fiir die Fiillung:

200 g Ziegenfrischkase

2 Essloffel Zucker

4 Essloffel Milch

2 Essloffel Olivenol

4 Essloffel brauner Zucker
2 Eier

1 Prise Salz

2 Essloffel Speisestdrke
12 frische Feigen

Backzeit ca. 55 min bei 175 Grad

Die Zutaten flr den Teig in einer Schissel rasch zu einem glatten Teig kneten, in Klarsichtfolie im Kihlschrank
ruhen lassen. Den Teig zwischen Backpapier und Klarsichtfolie flach ausrollen und in die Tarteform driicken.
Den Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen und ca. 10 min vorbacken. Aus dem Ofen nehmen.

Fir die Flllung den Ziegenfrischkdse, Eier, Zucker und Salz mit einem Mixer aufschlagen. Die Starke in der
Milch auflésen und mit dem Olivendl unter die Ziegenkdasemasse mixen. Die Masse in die leicht abgekiihlte
Tarteform gieBen.

Feigen waschen, in Spalten schneiden, oder halbieren und in die Fillung setzen. Die Tarte mit dem braunen
Zucker bestreuen. Die Tarte bei 175 Grad im vorgeheizten Ofen in 45 min fertig backen.



