Kartoffel-Tarte

Wlrzig-aromatisch

Diesmal bereite ich eine pikante Tarte zu. Und kann eine ganze
Menge Kartoffeln noch verwerten.

Der Verweis zum Grundrezept fur den Hefeteig ist so nicht ganz
korrekt, da es das Grundrezept fiur einen Hefeteig fur suBe
Tartes ist. Aber einfach etwas Salz dazugeben und es ergibt
einen passenden Teig fur diese pikante Tarte.

Da ich als Fullung nur gekochte Kartoffeln verwende, wlrze ich
die Masse zum Uberbacken entsprechend kraftig. Mit
Bockshornkleesamen, Kreuzkimmel Paprikapulver, schwarzem
Pfeffer und Salz.

Man kann sich die Muhe machen und die gekochten
Kartoffelscheiben schon in Reihe oder ringformig in der
Backform anordnen. Ich habe die Scheiben einfach hineingegeben
und etwas verteilt.

Und da diese Tarte durchaus etwas Farbe an der Oberflache
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vertragt, kann man die Backzeit auch gerne noch um 5 Minuten
verlangern.

Schmackhaftes Stuck Tarte
Das Ganze ergibt eine sehr wirzig-aromatische Tarte.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:
= Grundrezept
Fur die Fullung:
= 1,5 kg Kartoffeln
Zum Uberbacken:

=5 Eier

= 300 ml Sahne

2 EL Creme fraiche

= 100 g geriebener Gouda

1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
1 TL gemahlener Kreuzkimmel



=1 TL edelsuBes Paprikapulver
= Salz
= schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 30 Min.

Wasser in einem groBen Topf erhitzen, Kartoffeln hineingeben
und 20 Minuten kochen. Kartoffeln herausnehmen, in eine
Schissel geben und abkiuhlen lassen. Dann pellen und 1in
Scheiben schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne und Creme
fraiche dazugeben. Ebenso Gouda. Bockshornkleesamen,
Kreuzkimmel und Paprikapulver hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
kraftig wirzen. Alles mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Backofen auf 200 °C Umluft erhitzen. Kartoffelscheiben in die
Backform mit dem Teig geben und verteilen. Masse zum
Uberbacken daribergeben und auch verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand
der Spring-Backform 16sen. Fur 1-2 Stunden gut abkuhlen
lassen.



