Krauter-Tarte

Sehr schmackhaft

Ich hatte vor einiger Zeit die Idee, eine pikante Tarte mit
Krautern zuzubereiten. Das sollte gelingen. Ich verwende
einfach eine klassische Fullung mit Eiern, Sahne und
geriebenem Kase. Und mische — naturlich — frische Krauter
darunter.

Frische Krauter als Pflanze im Topf sind im Moment aus mir
nicht bekannten Grunden schwierig zu bekommen. Ich konnte
jedoch Thymian und Oregano besorgen. Und Petersilie hatte ich
noch vorratig.

Man sagt bei Basilikum, dass er eigentlich nur frisch
verwendet und nicht mitgekocht oder -gebacken werden soll.
Mangels weiterer Krauter verwende ich ihn jedoch fur die
FGllung, denn diese Krauter-Tarte ist ja zunachst ein Versuch
und ich backe ihn mit.

Das Ergebnis zeigt mir, der Rat, nicht mit Basilikum zu kochen
oder zu backen, ist falsch. Zumindest in diesem Fall der
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Zubereitung der Tarte. Die Fullmasse ist sehr gut geworden,
alle Krauter schon grun und die Tarte sehr wohlschmeckend.

Die Tarte hat einen leichten Touch eines Krauter-Omeletts.

Ich ersetze bei der Fullung einen Teil der ublicherweise
verwendeten Menge an geriebenem Gouda durch etwas geriebenen
Parmesan fur mehr Wirze.

Da die Fullmenge etwas gering ist — es sind ja auler der
ublichen Zutaten ,nur” Krauter —, kann man den hochgezogenen
Rand des Tarte-Bodens in der Spring-Backform etwas nach unten
anpassen.

Zutaten:
Fur den Teig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 150 g geriebener Gouda

= 50 g geriebener Parmesan
=5 Topf Basilikum

=1 Topf Petersilie

=15 g frischer Thymian
=15 g frischer Oregano

= Salz

» weiller Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 30
Min.

Blattchen vom Thymian, Oregano und Basilikum abzupfen, auf ein
groles Schneidebrett geben und kleinwiegen. Petersilie
ebenfalls kleinwiegen.
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Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen gut verruhren. Gouda und Parmesan
dazugeben. Krauter hinzugeben und alles gut verruhren. Kraftig
mit Salz und Pfeffer wirzen.

FaGllung in den Tarteboden in der Spring-Backform geben und auf
mittlerer Ebene fiur 30 Minuten in den Backofen geben.

Sxhone Tarte

Herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der Spring-
Backform 16sen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter geben.
1-2 Stunden gut abkuhlen lassen.



