
Crostata  Noci  e  Fichi  –
Walnuss-Feigen-Tarte  aus  dem
Veneto

Im September war ich in Chioggia, einem Fischerstädtchen am
südlichen Rand der venezianischen Lagune. Dort verbrachte ich
nach meinen 10 Tagen in Südtirol noch eine Woche am Meer. Eine
alte Freundin aus Schultagen begleitete mich und obwohl wir
viele Jahre wenig Kontakt hatten und noch viel länger nicht
gemeinsam verreist waren, knüpften wir genau dort an, wo wir
irgendwann mal aufgehört beziehungsweise ein bisschen Pause
gemacht hatten.

Alles  in  allem  war  es  also  eine  sehr  entspannte  und
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harmonische Woche, in der wir es uns an spätsommerlichen Tagen
gut gehen ließen.

Morgens genossen wir einen Cappuccino mit gefülltem Croissant
in unserer Stammbar, mittags oder abends saßen wir bei einem
Aperitivo und leckerer Pasta mit Fisch oder den typischen
venezianischen Häppchen – Cicchetti – in einer der zahlreichen
Bars entlang der Hauptstraße oder an einem der Kanäle, die
sehr an Venedig erinnern.

Jedes Mal, wenn wir an einer Bäckerei vorbei kamen, drückten
wir uns die Nasen platt beim Anblick der Köstlichkeiten.

Wir probierten einmal einen typischen Kuchen aus Chioggia, der
nach Schokolade aussah, jedoch keine enthielt. Stattdessen war
es ein dunkler Kuchen mit Mandeln, Rosinen und Pinienkernen,
dessen Farbe von Melasse kam. Geschmacklich und auch von der
Konsistenz her erinnerte er mich ein wenig an das finnische
Mämmi.

In Padua sahen wir in einem Schaufenster eine dünne Tarte
namens Noci e fichi (Walnüsse und Feigen), die einen dünnen
Mürbteigboden zu haben schien, der mit Konfitüre, getrockneten
Feigen und Walnüssen belegt war. Die Tarte war offenbar eine
regionale  Spezialität  –  leider  machte  die  Bäckerei  gerade
Siesta und wir konnten sie nicht probieren.

Vor einigen Tagen habe ich dann einfach mal recherchiert und
nach einigem Suchen ein Rezept gefunden, das mir recht ähnlich
schien. Also habe ich einfach mal meine Version einer Crostata
aus  dem  Veneto  gebacken  und  bin  mit  dem  Ergebnis  sehr
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zufrieden.
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Statt Feigenkonfitüre habe ich Aprikose genommen – zum einen,
weil sie gerade da war, zum anderen, weil viele sie lieber
mögen und sie außerdem eine fruchtig-säuerliche Note hat, die
hier super passt!

Als Öl nahm ich Mandelöl, das ich immer vom Mandelmus abgieße
und im Kühlschrank sammle. Den Rest habe ich mit Olivenöl
ergänzt  –  ihr  könnt  sicher  auch  nur  mildes  Olivenöl  oder
anderes neutrales Pflanzenöl nehmen.

Wer die Crostata vegan/ohne Ei backen möchte, kann das Ei
weglassen  und  die  Flüssigkeit  durch  ein  wenig  mehr
Pflanzendrink  ausgleichen.  Oder  nehmt  die  gleiche  Menge
Sojagurt als Ersatz.

Die  Feigen  habe  ich  geschnitten  und  dann,  wie  auch  die
Walnüsse, 15–20 Minuten eingweicht. Da ich sie nämlich auf die
Crostata gelegt habe, wollte ich sicher sein, dass sie nicht
verbrennen. Ich kann das nur empfehlen, denn beides war nicht
zu trocken oder dunkel.

Für 1 Crostata von 27–28 cm Durchmesser:
250 g Mehl (Dinkel 630)

1 Ei
70 g Zucker

90 g neutrales Öl
30 g Milch/ Pflanzendrink

1 gr. Prise Salz
Belag:

150 g Aprikosenkonfitüre
90 g Walnüsse

150 g (ca. 6 große) getrocknete Feigen

Für den Teig alle Zutaten in eine Schüssel wiegen und zügig zu



einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt eine Weile kühlen.
In der Zwischenzeit die Feigen in Scheiben schneiden und mit
den Walnüssen in warmem Wasser einweichen.
Nach ca. 15 Minuten den Teig aus dem Kühlschrank holen und den
Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Ein Blech mit Backpapier belegen und den Rand einer großen
Springform oder einen runden Backrahmen daraufsetzen. Den Teig
hineindrücken und gleichmäßig flachdrücken.
Die Konfitüre darauf verstreichen.
Feigen und Walnüsse abgießen und gut abtropfen lassen, dann
gleichmäßig und möglichst dicht auf der Konfitüre verteilen –
ich  habe  sie  in  einem  kreisförmigen,  nicht  allzu  genauen
Muster gelegt.
Die Crostata 35–40 Minuten backen, bis der Rand goldbraun ist.
Auf dem Blech abkühlen lassen, dann umsetzen.
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Jetzt, wo der Herbst das Jahr mit großen Schritten erobert und
die Walnüsse zwischen dem ersten Herbstlaub darauf warten,
gesammelt zu werden, ist doch genau die richtige Zeit, um für
diese knusprige Crostata den wärmenden Ofen anzuwerfen.

Ich wünsche euch viel Spaß beim Nachbacken und Vernaschen!

Habt genussvolle Herbsttage!

Eure Judith

Du  magst  lieber  saftige  Kuchen  mit  frischen  Feigen?  Dann
dürfte die Crostata mit Mandelcreme und Feigen etwas für dich
sein! Die schmeckt auch mit Birnen und Heidelbeeren super.
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