Fiir den Teig:

250 g Mehl

125 g kalte Butter

1Ei

1 Prise Salz

50 g Zucker

{ca. 400 g Trockenerbsen zum
Blindbacken)

Fiir die Fiiflung:

400 g Ziegenfrischkase
200 g Schmand

80 g Zucker

1 Pkt. Sofort-Gelatine
1 Vanilleschote

Saft von 1 Zitrone

Aulerdem:

300 g Weintrauben

3 EL Olivendl

etwa 5 Zweige Thymian

fUr 1 langliche Tarteform

1. Alle Zutaten fiir den Teiq in eine Riihrschiissel geben und mit den
Knethaken des Rilhrgeréts zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
AnschlieBend den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und
etwa 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Den Backofen (Qber-/Unterhitze) auf 180°C vorheizen. Den Teig auf einer
bemehlten Flache rechteckig ausrollen, in die ausgefettet Tarteform geben
und ggf. Uberstehende Rinder abschneiden. Ein Blatt Backpapier auf die Tarte
legen, die Tarte mit Erbsen fiillen und fiir ca. 20 Minuten blind backen.

3. Wahrenddessen die Fiillung zubereiten. Ziegenfrischkdse, Schmand und
Zucker verriihren. Den Zitronensaft und das Vanillemark hinzugeben und alles
gut mit der Sofort-Gelantine verriihren.

4. Die Garte nach dem Backen aus der Form 16sen und etwas auskiihlen
lassen. Anschliefend die Fiillung auf den Tarteboden geben und fiir etwa 2
Stunden in den Kiihlschrank geben.

5. Eine halbe Stunde vor dem Servieren den Backofen auf 200°C vorheizen.
Die Weintrauben und den Thymian in eine Auflaufform geben, mit dem
Olivendl betraufeln und im Ofen etwa 10-20 Minuten anrdsten lassen.

6. Die Tarte mit den noch warmen Weintrauben belegen und geniefen!
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