Feigen-Taortchen mit Camembert und siiBen Walniissen

Fiir 4 Personen:

125 g Mehl 90 g Butter Salz

4 reife Feigen 1 EL Butter % EL Kristallzucker
10 Walnusskerne 1 Zweig Thymian Pfeffer

200 g Camembert 4 Tartelettformchen Mehl

Backofen auf 180 °C vorheizen (Ober-/Unterhitze).

Das Mehl auf eine saubere Arbeitsfliche sieben und 60 g kalte Butter als Flockchen dariiber
verteilen. In der Mitte eine kleine Vertiefung formen und einen % TL Salz und 50 ml kaltes
Wasser hineingeben. Alle Zutaten ziigig zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Aus dem Teig
eine Rolle formen, mit Frischhaltefolie umwickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Die Feigen in Spalten schneiden. 20 g Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und den Zucker
karamellisieren lassen. Die Feigenspalten, die Walnusskerne und den Thymianzweig dazugeben
und gut durchschwenken. Die Feigen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tartelettformen diinn mit der restlichen Butter ausstreichen und mit Mehl bestduben. Den
Miirbteig auf einer sauberen Arbeitsfliche ca. 3-4 cm dick ausrollen und mit dem Teig die
Tartelettformen auskleiden.

Die Feigen als Belag gleichméflig auf die Teightden verteilen. Den Camembert entweder in
Scheiben schneiden oder etwas zerpfliicken und auf die Feigen legen. Die Feigentortchen fiir 20
Minuten in Ofen schieben.

Anrichten:

Die Tortchen aus den Formen 16sen und auf die vorgewdrmten Teller legen.
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