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ZUTATEN

1 Packchen frischen
Miirbeteig

1 Heinrichsthaler
Camembert

1 Heinrichsthaler
Gouda Reibekise

1 grofies Ei

250 g Créme fraiche
Frische Krauter (Schnitt-
lauch, Kresse, Thymian,
Petersilie)

1 Bund frischer, griiner
Spargel

Pfeffer & Salz

evtl. etwas Butter zum
Fetten der Form

ZUBEREITUNG

ca. 20 min
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Seit Sy 1880

I-]emrlchsthaler

KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

ZUBEREITUNG

Den Miirbeteig aus der Verpackung
nehmen und entweder auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen
oder in eine gefettete Kastenform
geben.

Als ndchstes das Ei nehmen und
Eigelb und Eiweif} voneinander
sduberlich trennen. Von dem Teig auf dem Backblech werden
die dufleren 2 cm Rand mit Eigelb eingestrichen. Nun den
kompletten Teig mit einer Gabel einstechen, damit beim
Backen keine Luftblasen entstehen. Anschlieffend wird der
Teig fiir 8 bis 10 Minuten im Backofen bei 200°C bei Ober-/Un-
terhitze bzw. 180°C bei Heifdluft vorgebacken.

Nach Ablauf der Backzeit den goldbraunen Teig aus dem Ofen
nehmen und mit einer diinnen Schicht Créme fraiche und
einigen frischen Krautern wie Schnittlauch, Kresse, Thymian
und Petersilie belegen.

kiugficky Speyelittisn
Aeit 1584

Es folgt die Bearbeitung des griinen Spargels: Dazu die Spar-
gelstangen waschen und die letzten Zentimeter des holzigen
Stiels entfernen. Nun die griinen Stangen in kochendes
Salzwasser geben und fiir einige Minuten kochen. Anschlie-
3end aus dem Topf heben und trocken tupfen. Nun den
Spargel auf die Créme fraiche-Schicht geben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiir das Kése-Topping Heinrichsthaler Camem-
bert in Streifen schneiden und grof¥flichig auf den Teig vertei-
len. Anschliefiend mit noch etwas Heinrichsthaler Reibekédse
Gouda bestreuen.

Nun wird die Tarte fur ca. 15 weitere Minuten im Ofen bei
180°C Ober-/Unterhitze bzw. 150°C Heif3luft gebacken.

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



