K dsetarte Herzhafte - Torta di Ricotta E Provolone

Kategorien:  Backen, Pikant, Kase, Kuchen
Zutaten fur:  6-8 Personen

500 G anm Mehl
240 Gramm Butter, in kleine Sticke geschnitten
2 grof. Eigelb
120 G anm Zucker
4 Essl. MIch
Butter und Mehl fir die Form
240 Gramm Ricotta (italienischer Frischkése)
120 Gramm Provol one (italienischer Filata-Kéase),
Frisch gerieben
90 Gramm Parmaschi nken, in feine Streifen geschnitten
2 grol3. Eier

Anleitung:

Der Kontrast zw schen der SufRe des Teigs und dem sal zi gen Kése macht
di ese Zubereitung aus Suditalien zu einemreizvoll en Genuss - nicht
nur als Vorspeise, sondern auch zum Brunch oder bei ei nem Pi ckni ck.

Aus dem Mehl, der Butter, dem Eigelb, dem Zucker und der M I ch nach
dem Grundrezept (Seite 182) einen Mirbteig herstellen - den Zucker
zuvor mt dem Mehl vernengen.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den Teig in zwei etwas ungl ei che
Portionen teilen. Die groRere ausrollen und damit eine gebutterte
und genehlte Pieformmt 23 cm Durchnesser und herausnehnmbar em Boden
auskl ei den. Di e beiden Kasesorten nmit dem Parmaschi nken und den
ganzen Eiern verm schen, in die Formfullen und glatt streichen. D e
kl ei nere Teigportion ausrollen und als Deckel Uber die Fullung
breiten. Uberstehende Rinder abschneiden und den Teig mit einer
Gabel nmehrmal s ei nstechen, sodass wdhrend des Backens der Danpf

ent wei chen kann.

Die Tarte etwa 40 M nuten backen, bis sie schdn gebraunt ist. Aus
der Form nehnen, auf eine Platte gleiten | assen und warm oder
raunt enperiert servieren.



