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Mediterrane Blatterteigtortchen nach Art der Tarte Tatin
Von Ulla Scholz

Zutaten (circa 6 grol3e oder 12 Mini-Portionen)

1 Paket Blatterteig (tiefgefroren)
oder alternativ: 1 Rolle aus dem Kuhlregal
1 grol3e Tomate

1 Gemusezwiebel

1 groRRer Pfirsich

200 g Schafskase

Frischer Thymian

Etwas Olivendl

Brauner Zucker

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und in halbzentimeterdicke Scheiben teilen. Die Tomate in der gleichen
Art zurechtschneiden. Bei beidem werden die halbrunden Anschnitt- und Endstiicke nicht
verwendet, damit die Schafskéseschicht stabil aufgetragen werden kann. Aus dem Pfirsich
zwei schone, groRere Scheiben herausschneiden. Den Rest selbst essen.

Auf ein Backblech in der GroRRe der Obst- und Gemiisescheiben einen knappen Teeltffel
braunen Zucker rund auftragen und mit Ol betraufeln. Thymianblattchen abzupfen, tber das
Ol streuen und alles mit Salz wiirzen. Die Tomaten-, Zwiebel- und Pfirsichscheiben darauf
platzieren, anschlieRend von oben salzen und pfeffern. Den Schafskése in Stlickchen
brechen und auf den Scheiben verteilen.

Mit einem Ausstecher, der etwas grof3er als der Durchmesser der Obst- und
Gemiusescheiben ist, jeweils einen Blatterteigkreis ausstanzen.

Dann die Stlicke auf jedes Exemplar auflegen und am Rand etwas festdriicken. Aus den
Resten, die vom Ausstechen bleiben, kann man mit den Handen Teigschnire formen, um
die einzelnen Tortchen legen und andriicken. Den Teig mit einer Gabel mehrmals
einstechen, damit die heil3e Luft spater entweichen kann.

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen und circa zwanzig Minuten goldbraun backen. Eine
kleinere Menge kdnnte man auch in die Hei3luftfritteuse geben. Das dauert dann maximal
zehn Minuten.

Wenn das Gebéack fertig ist, wird es sofort mit einem Pfannenheber oder einer breiten,

flachen Palette gedreht. Um mehr Standfestigkeit zu erreichen, wird die halbrunde
Gebackschicht in der Mitte mit einem Teeloffel etwas flachgeklopft.

Ulla kocht. Lecker und giinstig. © WDR 2025 1



WDR

Informationen zur Sendung vom 01.08.2025

Mediterrane Blatterteigtortchen nach Art der Tarte Tatin
Von Ulla Scholz

Anrichten

Die Tortchen auf einer Platte servieren oder auf Portionstellern als Vorspeise oder leichten
Imbiss flr zwischendurch auf einem bunten Blattsalat mit Rucola reichen.

Ullas Klchentipps

Der Einkauf

1 Paket Blatterteig (tiefgefroren) zu 1,49 Euro; 1 groRe Tomate zu 0,40 Euro; 1
Gemiusezwiebel zu 0,40 Euro; 1 grof3er Pfirsich zu 0,30 Euro; 200 g Hirtenkase zu 1,99
Euro; frischer Thymian zu 0,50 Euro; etwas Olivendl zu 1,50 Euro; Zucker, Salz, Pfeffer
pauschal zu 0,15 Euro.

Pro Stiick (groR) circa 1,21 Euro.
Wer Reste verarbeitet, kann den Preis noch reduzieren.

Tarte Tatin

Urspriinglich handelt es sich hierbei um einen verungliickten Apfelkuchen zweier
Schwestern, die im 19. Jahrhundert in Frankreich ein Hotel betrieben. Der Legende nach
wurde der Kuchen damals, nachdem er auf den Boden gefallen war, mit einer neuen
Teigschicht belegt und mit der Apfelseite nach unten zu Ende gebacken. Das fiihrte dazu,
dass das Obst karamellisierte. Wird der Kuchen spéter gedreht — das verhalt sich auch so
bei herzhaften Varianten — entsteht ein kréftiges Aroma mit einer leichten Karamelinote.

Klassisch besteht eine Tarte Tatin aus Murbeteig. Blatterteig ist genauso gut geeignet und es
gibt mittlerweile unzahlige Rezepte, wo Obst oder Gemiise auf diese Art zu schmackhaftem
Geback verarbeitet werden.

Gutes Gelingen und viel Vergnigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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