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Feigencrostata

200 g Mehl in Schüssel geben
100 g Butter kalt in Stücke schneiden
2 Pr Salz zugeben, die Butter mit dem Mehl mit den 

Fingern fein verreiben 

1 KL Orangenabrieb
ca.4 EL Wasser zugeben und zu einem kompakten Teig 

zusammen fügen, er darf nicht mehr 
krümelig sein aber auch nicht kleben

Tipp: Teig gerade auf dem 
Backpapier auswallen

zweidrittel des Teigs auswallen, ein Blech 
24cm Durchmesser mit Backpapier belegen, 
Teig in die Form legen, einen Rand von 2cm 
hochziehen, überschüssiger Teig abschneiden 
zum restlichen Teig geben 
Boden einstechen, ca. 30 Min. in den 
Kühlschrank stellen

250 g Ricotta
2 Eier
3 EL Zucker

Zimt
20 g Baumnüsse grob gehackt
2 EL Limoncello alles miteinander mischen

ca.6 Feigen waschen, in Spalten schneiden

Füllung auf dem Teigboden verteilen, die 
Feigen darauf verteilen

restlicher Teig länglich auswallen
Zucker mit etwas Zucker bestreuen, den Zucker 

andrücken
schmale Streifen (ca. 1cm) schneiden, 
gitterartig auf den Kuchen legen

backen im vorgeheizten Ofen bei 200° ca. 40-
50 Minuten
im unteren Drittel einschieben sonst ist der 
Boden nicht richtig gebacken

lauwarm oder kalt servieren


