Kase-Birnen-Tarte

® 250 g Mehl

® 120 g Landle Butter
o 1Ei

e 1/27TL Salz

e 2 EL Landle Milch

Fillung:

© 200 g Frischkése

® 200 g Landle Sauerrahm
o 1 Ei

¢ 150 g Landle Bioberger, gerieben
o Pfeffer

e Muskatnuss

o Knoblauchpulver

e Salz

e 2-3 reife Birnen

e 25 g Pinienkerne

e Thymian Zweige

In einer Schiissel Mehl, Landle But-
ter, Ei, Salz und Léandle Milch zu
einem glatten Teig verkneten. Ca.
eine halbe Stunde im Kiihlschrank
rasten lassen.

Fir den Belag Frischkése, Landle
Sauerrahm, Ei und Landle Bioberger
verriihren.

Mit Pfeffer, Muskatnuss, Knoblauch-
pulver und Salz nach Belieben wiir-
zen.

Den Teig aus dem Kihlschrank neh-
men, nochmals gut durchkneten, auf
einer bemehlter Arbeitsflache aus-
rollen und in eine Tarteform legen.

Die Kdsecreme auf dem Teigboden
verteilen. Die Birnen waschen, in
Scheiben schneiden und auf der Tar-
te verteilen.

Im vorgeheizten Backofen, bei 200
°C (Umluft) fur ca. 30 Minuten ba-
cken.

In der Zwischenzeit die Pinienkerne
in einer Pfanne anrosten.

Nach dem Backen die Tarte mit den
Pinienkernen und dem Thymian gar-
nieren.

Am Besten schmeckt die Kase-Bir-
nen-Tarte wenn sie noch warm ser-
viert wird.



