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Zutaten fiir 6 bis 8 Personen: r'\
50 g Mehl Fiir die Ganache und die Dekoration:

100 g Zucker ¥ Blatt Gelatine: 1 g (optional, es erh6ht U
100 g gemahlene Mandeln die Festigkeit z. B. fiir den Transport) Tubereitung: 30 Min.
35 g Huile d'olive de Provence g.U. 60 g weifSe Schokolade Garzeit: 45 Min

1 Essloffel Backpulver 50 cl vollfette Sahne . -

1 Prise Salz 1 TeelGffel Vanillepulver Ruhezeit: 12 Std.

4 Eiweifs Einige Dragees (optional)

Etwa 15 Feigen

Fir die Ganache:

Gelatine in kaltem Wasser quellen lassen.

Weil3e Schokolade in Stlicke schneiden.

In einem Topf 100 g Sahne mit der Vanille erhitzen. Zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und die eingeweichte und
abgetropfte Gelatine hinzuftgen.

Sofort ein Drittel der Sahne Uber die Schokolade gieBen und kraftig umrihren, damit sie schmilzt und eine Emulsion entsteht.
Mit den restlichen zwei Dritteln auf dieselbe Weise verfahren. Die Schokolade muss vollstandig geschmolzen sein.

Restliche, gut gekuhlte Sahne hinzugeben.

Mit Frischhaltefolie Uberziehen und Gber Nacht kihl stellen.

Fur den Teig:

Feigen waschen und sechsteln.

Ofen auf 180 °C (Thermostat 6) vorheizen und eine Springform mit einem Durchmesser von 18 cm eindlen.
Zucker mit Olivendl verriihren und dann nach und nach gemahlene Mandeln, Mehl und Backpulver dazugeben.
Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und mit einem Spatel vorsichtig unter die zuvor hergestellte Mischung heben.
In die Form fullen, 2/3 der Feigenstiicke hinzugeben und 40 Minuten backen.

Aus der Form nehmen und auf einem Gitter abkuhlen lassen.

Vor dem Garnieren die Ganache wie eine Schlagsahne aufschlagen. In einen Spritzbeutel mit einer Lochtulle (Durchmesser von
etwa 1 cm) geben. Die Oberflache der Tarte mit Tupfen der Ganache bedecken. Das restliche 1/3 der Feigenstiicke darauflegen.
Optional: Die Tarte mit gehackten Dragees bestreuen.

Tipp: Sie haben keine Dragees? Ersetzen Sie sie durch gerdstete Mandelblattchen.
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