SWEESY

KASE-DESSERT-

FOODIES

Rezept von Anna Moller

ZUTATEN

Fiir den Teig

150 g Dinkelmehl

75 g kalte Butter

50 ml kaltes Wasser
1/2 TL Salz

Fiir die Creme

90 g Heinrichsthaler Kase
Snack Ziege

150 g Schlagsahne

50 g brauner Zucker

100 g Mascarpone

1/2 TL Vanilleextrakt

2 Pfirsiche (frisch oder aus der
Dose)

Fiir die Sauce

100 g Zucker

25 ml Wasser

25 g Butter

100 ml Schlagsahne
1/2 TL Salz

ZUBEREITUNG

ca. 60 min plus Kiihlzeit

\O L%

Seit A 1880

I-]emrlchsthaler

KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

Ziegenkase-Tarte mit
salty Karamellsauce

Dessert

ZUBEREITUNG

Miirbeteig

Aus allen Teigzutaten einen geschmeidigen Teig kneten. Anschlie-
f3end luftdicht abgedeckt eine Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen. In der Zwischenzeit die Creme zubereiten. Denn fertigen
Miirbeteig etwa 0,5 cm dick ausrollen und damit entweder eine
grofle, gefettete Tarte-Form oder 10 kleine Formchen auskleiden
(Muffinformen gehen zur Not auch). Dieser Teig wird fiir 10 min
bei 200 Grad im vorgeheizten Ofen blind gebacken (das gelingt
gut, wenn man den Teig mit getrockneten Erbsen beschwert).
Nach dem Backen den Teig auskiihlen lassen, aus der Form
nehmen und die Creme hineinfiillen. Den Pfirsich in Stiicke oder
Spalten schneiden und auf die Creme legen. Anschlieflend die
Tarte(s) kaltstellen. Nun die Karamellsauce zubereiten. Die Tarte
auf einen Teller geben und anschlief}end mit der Karamellsauce
betrdufeln.

Creme

Sahne, Zucker und Kése in einen Topf geben und unterriihren
erhitzen, bis alles geschmolzen ist. Nicht kochen lassen! Dann
Vanille und Mascarpone zugeben und unterriihren. Anschlief}end
die fertige Creme in eine Schiissel umfiillen und abkiihlen lassen.

Karamellsauce

Bei mittlerer Hitze in einer Pfanne Zucker und Wasser unter
stetigem Rithren (mit einem Holzloffel) aufkochen, bis die
Mischung eine goldbraune Farbe hat. Dann die Pfanne vom Herd
nehmen und zuerst die Butter einriihren, gefolgt vom Salz und
nach und nach der Sahne. Abkiihlen lassen.

Tipp: Wer einen besonders pikanten Knusperkick mochte, fangt
drei Tage frither mit der Vorbereitung fiir Késepops an: Heinrichs-
thaler Bierkése in kleine, flache Wiirfel schneiden. Diese 2-3 Tage
liber der Heizung auf einem Gitter trocknen. Dann auf einem
Backblech mit etwas Honig betraufeln und 3 Minuten bei 220
Grad im vorgeheizten Ofen backen. Sie ploppen hoch. Nach dem
Abkiihlen 2 bis 3 Stiick auf die Tarte geben.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/



