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Jorg Sackmann Montag, 9. September 2024
Zwiebeltarte mit Feigen Rezept fur 4 Personen

Dauer: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: mittel
Heimatkliche

Zutaten:

3 Zwiebeln

80¢g Butter

etwas Salz

1TL Zucker

250 ¢ Filo- oder Yufkateig

1 Bio-Orange

200 g saure Sahne

200 g Mascarpone

1 Ei

2 Eigelbe

1TL Honig

etwas Pfeffer

6 frische Feigen

1EL eingelegte, grune Pfefferkroner
2EL Pinienkerne

150 ¢g Blauschimmel-Kase, halbfest (oder halbfester Schnittkase)
2EL Balsamico-Creme nach Belieben

Zubereitung:

1. Die Zwiebeln schalen, vierteln und in diinne Streifen schneiden.

2. In einer Pfanne Butter schmelzen.

3. Etwas mehr als die Halfte der geschmolzenen Butter aus der Pfanne in eine kleine
Schissel gieRen und zunéchst beiseitestellen.

4. Die Zwiebelstreifen zur restlichen Butter in der Pfanne geben und glasig anschwitzen.
Dann mit einer Prise Salz und Zucker wirzen und goldbraun karamellisieren. Die Pfanne
vom Herd ziehen.

5. Eine Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) mit etwas geschmolzener Butter ausfetten.

6. Die Teigblatter einzeln auf der Arbeitsflache ausbreiten, jeweils mit etwas geschmolzener
Butter bepinseln und die Form damit auslegen, dabei diirfen sich mehrere Teigschichten
Uberlappen. Auch am Rand etwas Teig Uberlappen lassen.

7. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

8. Die karamellisierten Zwiebeln auf den Teig in die Form geben.

9. Orange heil3 waschen, trocken reiben und ca. 1 TL Schale diunn abreiben.

10. Saure Sahne, Mascarpone, Ei, Eigelbe, abgeriebene Orangenschale und Honig in eine
Schissel geben und mit dem Schneebesen glatt verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Masse Uber die Zwiebeln in der Form geben.

11. Die Feigen vorsichtig waschen, putzen, vierteln. Geviertelte Feigen ebenfalls auf der
Tarte verteilen und leicht in die Mascarpone-Ei-Masse driicken.

12. Pfefferkdrner und Pinienkerne grob hacken und Uber die Tarte streuen.

13. Die Tarte in den vorgeheizten Ofen geben und zunachst ca. 20 Minuten backen.

14. In der Zwischenzeit den Kase in ca. 1 cm grol3e Wirfel schneiden.

15. Nach 20 Minuten die Tarte aus dem Ofen nehmen, mit dem Kase bestreuen und
nochmals ca. 10 Minuten in den Ofen geben.

16. Die gebackene Tarte nach dem Backen etwas stocken und lauwarm abkuhlen lassen.
Dann vorsichtig aus der Form l6sen, nach Belieben mit etwas Balsamico-Creme betraufeln
und servieren.

Pro Portion: 910 kcal/ 3820 kJ
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63 g Kohlenhydrate, 23 g Eiweil3, 63 g Fett



