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



