Confiturede Vivre

Panna Cotta Tarte mit gerdsteten Feigen in Honigbalsam

300 g Mehl 6 Blatt Gelatine (oder AgarAgar)
1 TL Salz 3 EL kaltes Wasser
125 g Butter, kalt, in Stticke 250 ml stige Sahne
geschnitten 200 ml Milch
3 TL Eiswasser 200 g Gorgonzola, in Stlicke geschnitten
1 verruhrtes Eigelb mit 1 Prise Salz (Originalrezept Roquefort)
und einem Spritzer Eiswasser 1 TL frische Thymianblattchen
Salz und Pfeffer
8 Feigen
3 EL Balsamico die Modena 3 Scheiben Serrano (Originalrezept Prosciutto)
3 El Honig (nach Geschmack) 4 TL Feigensauce
Salz und Pfeffer 500 g Linsen und

Backpapier

Fur den Boden alle trockenen Zutaten in einer Schussel mischen. Nun die Butterstiickchen mit Liebe
einarbeiten. Die Stlickchen nach und nach mit Mehl bedecken, gut verkneten, am besten per Hand. Das
sollte zligig gehen, warme Hande sind Gift fur den Teig. Das Eiswasser dazu geben, vorsichtig, denTeig
nicht verwassern, es wirkt ebenso verstarkend auf das Gluten. Wenn der Teig zu einem homogenen Ball
wird, aufhdren zu kneten. Sollte er zu gummiartig sein, wegwerfen und neue beginnen ©Den Teig in
Klarsichtfolie packen und Uber Nacht im Kuhischrank aufbewahren.

Zur Vorbereitung fur das backen den Teig auf einer bemehlten Flache kurz durchkneten und dann
ausrollen. Die Tarteform fetten, insofern nctig. Den Teig in die Form geben, kurz mit dem Nudelholz
darUber rollen, so ergibt sich ein naturlicher Rand. Nochmals 30 min. kihlen. In dieser Zeit das Eigelb mit
Salz und Eiswasser verrtihren. Die Tarte damit ausstreichen, den Rand nicht vergessen. Mit Backpapier
belegen, die Linsen darauf geben und bei 190° ca. 30 min. Blindbacken.

Die frischen Feigen mit dem Balsam, dem Honig und Salz und Pfeffer in einer Schussel vorsichtig mit den
Handen einreiben. In eine kleinen Auflaufform geben und im Ofen, gern neben der Tarte, rosten. Die Feigen
werden schon murbe und der Saft reduziert sich zu einer dicken Glasur. Die feigen dann aus dem Ofen
nehmen und abkuhlen lassen. Diesen Vorgang
kann man auch gern am Vortag machen, die

Feigen ziehen gut durch.

Die Tarte muss abkuhlen, bevor der Belag und
die Fullung darauf kommen.

Fur die Panna Cotta das Wasser mit der
Gelatine in einer Schissel verrtihren bis sich die
Blatter aufgelost haben, fur 10 min. beiseite
stellen.

In einem Topf die Sahne, die Milch, den Kase,
Thymian, Salz und Pfeffer kocheln lassen,
dabei umrUhren bis sich alle Zutaten gut
verbunden haben. Abschmecken und eventuell
nachwurzen. Nun die Panna Cotta langsam in
die Gelatine einrtihren.

Die komplett abgekuhlte Tarte mit ein wenig
Feigenglasur bestreichen, mit dem Serrano

auslegen und die Panna Cotta einfullen.

Die Feigen halbieren und nochmals vorsichtig mit der Glasur verruhren.

Die Tarte im Kuhlschrank mindestens 4 Stunden kiihlen. Zum Servieren in Stiicke schneiden. Jedes Stlick
mit einigen Feigen belegen, ein wenig Glasur dartiber geben und mit ein paar Bldttchen Thymian garnieren.



