Herzhafte Tarte mit
Schafskase, Burrata und
Gemiise-Brotaufstrich

Leckere, herzhafte Tarte
Diese Tarte bekommt einen Hefeteig, da es eine herzhafte und

pikante Tarte wird. Denn fiur die Fullmasse, also den
Eierstich, wird ein Glas Gemuse-Brotaufstrich mit kraftiger
Paprikanote zweckentfremdet und in diesen eingeruhrt. Des
Weiteren kommen kleingeschnittener Schafskase und Burrata in
die Fiullmasse. Der flussige Anteil der Burrata, also der
weiche Kern des Kases, kommt zu der Sahne, die fur den
Eierstich Royale verwendet wird, ansonsten besteht die Gefahr,
dass der Eierstich zu sehr verwassert wird. Alles in allem
eine sehr leckere, schmackhafte und kasige Tarte!

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/21/herzhafte-tarte-mit-schafskaese-burrata-und-gemuese-brotaufstrich/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/21/herzhafte-tarte-mit-schafskaese-burrata-und-gemuese-brotaufstrich/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/10/21/herzhafte-tarte-mit-schafskaese-burrata-und-gemuese-brotaufstrich/

Flir den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur den Eierstich Royale:

=4 Eier
=200 ml Sahne (einschlieBlich der Flussigkeit der
Burrata)

Fiur die Fullung:

=135 g Gemuse-Brotaufstrich (Paprika-Chili mit
Kichererbse, 1 Glas)

= 180 g Schafskase (1 Packung)

= 120 g Burrata (1 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. 50 Min. | Backzeit
30 Min. bei 170 °C Umluft


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Mit zweierlei Kase und Gemuse-Brotaufstrich
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten. 1,5 Stdn. im Warmen
gehen lassen.

Schafskase in sehr kleine Wirfel schneiden und in eine Schale
geben.

Burrata halbieren, innere Flissigkeit zu der Sahne in ein Glas
geben. Festen Teil in Kkleine Stlucke schneiden und zum
Schafskase geben.

Eierstich in einer Schussel zubereiten. Brotaufstrich mit dem
Schneebesen unterruhren. Kase dazugeben und alles mit dem
Backloffel vermischen.

Masse auf den ausgedruckten Hefeteig in der Spring-Backform
geben und verteilen.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.



Backform herausnehmen und Tarte abkihlen lassen. Backform und
-papier entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben.
Stiuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit! Restliche
Tarte im Kuhlschrank aufbewahren.

Gefiillte Pasta 1in Burrata-
Zitrone-Salbei-Sauce

Ganz in weild
Zutaten fiir 2 Personen:

=460 g gefillte Pasta (2 Packungen a 230 g, mit Kase und
Rucola gefullt)

=6 Mini-Burrata (2 Becher, 1 Burrata a 50 g)

=2 Zitronen (Saft)


https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/20/gefuellte-pasta-in-burrata-zitrone-salbei-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/20/gefuellte-pasta-in-burrata-zitrone-salbei-sauce/

=30 g frischer Salbei (2 Packungen a 15 g)
= Salz

- Pfeffer

= Zucker

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Mit wenigen, leckeren Zutaten
Zubereitung:

Burrata kleinschneiden und in eine Schale geben.
Zitronen auspressen und Saft in eine Schale geben.

Blattchen des Salbei kleinschneiden und ebenfalls in eine
Schale geben.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen, Burrata darin schmelzen
und mit Zitronensaft abléschen. Bei Bedarf zum Verlangern der
Sauce etwas Einlegewasser der Burratas dazugeben. Salbei



dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiurzen.
Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta in nur noch siedendem, leicht gesalzenem Wasser 2
Minuten gar ziehen lassen.

Pasta auf zweli tiefe Pastateller verteilen. Sauce daruber
geben. Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Serveiren. Guten Appetit.

Gruner Spargel, Knoblauch,
Basilikum, Burrata und Penne
Rigate

Was meinen Sie wohl, kann man mit den in der Uberschrift
beschriebenen Zutaten zubereiten? Naturlich, ein leckeres
Pastagericht, das man am besten gleich selbst kreiert.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/29/gruener-spargel-knoblauch-basilikum-burrata-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/29/gruener-spargel-knoblauch-basilikum-burrata-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/02/29/gruener-spargel-knoblauch-basilikum-burrata-und-penne-rigate/

Mit wenigen, frischen Zutaten

Ich sage es Ihnen gleich zu Anfang: Das Gericht schmeckt
hervorragend. Als Hauptzutaten fungieren der grune Spargel,
wirklich viel Knoblauch und ein Topf Basilikum. Als Wirze
verwende ich nur Salz, schwarzer Pfeffer und eine Prise
Zucker. Und um der Sauce ein wenig Geschmack zu geben, kommt
noch etwas Currypulver hinein.

Die Burrata wird nur kleingeschnitten und kurz vor dem
Servieren unter das Pastagericht gehoben und mit ihm
vermischt.

Wenn Sie die Sauce ein wenig verlangern wollen, bietet sich
wie immer an, einige Essloffel des Kochwassers der Pasta zu
verwenden.

Flir 2 Personen:

= 500 g gruner Spargel (1 Bund)
» 10 Knoblauchzehen
=1 Topf frischer Basilikum



=1 Burrata

= 350 g Penne Rigate
= Salz

= schwarzer Pfeffer
= Zucker

= Curry

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Schmackhaft und lecker
Grunen Spargel putzen, von den holzigen Ende befreien und quer
in grobe Stlcke schneiden.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
dricken und kleinschneiden.

Blatter des Basilikum abzupfen und kleinschneiden.

Burrata in kleine Sticke schneiden.



Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 11 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Spargel und Knoblauch
darin gute 5 Minuten unter Ruhren anbraten. Basilikum
dazugeben. Einen Schluck Wasser hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer,
Curry und einer Prise Zucker wurzen. Sauce abschmecken.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.
Bei Bedarf die Sauce mit dem Kochwasser der Pasta verlangern.
Burrata dazugeben und ebenfalls unterheben.

Gericht auf zwel tiefe Pastateller verteilen. Servieren. Guten
Appetit!



