Innereien-Tarte

Schmackhafte und wlrzige Tarte

Ich hatte schon seit langerem Uberlegt, eine pikante Tarte mit
Innereien zuzubereiten. Eine Tarte 1lasst sich ja mit
Hackfleisch und Speck zubereiten. Also lasst sich auch eine
Tarte mit Innereien zubereiten.

Ich verwende als Innereien Hahnchenherzen, -magen und -lebern.
Dazu gebe ich noch eine Schalotte und Knoblauch.

Die Tarte benotigt RoOststoffe. Also dunste ich zuerst das
Gemuse kurz an. Dann brate ich Herzen und Magen als
Muskelfleisch einige Minuten mit an. Lebern als Drusengewebe
werden nur ganz kurz mit angebraten. Vermutlich werden die
Lebern beim 30-mindtigen Backen der Tarte im Backofen etwas
trocken.

Gewlrzt wird kraftig mit gemahlenem Bockshornkleesamen und
Kreuzkummel.

Die Tarte ist sehr schmackhaft und wlurzig.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/16/innereien-tarte/

Zutaten:
Flir den Teig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

=1 grolle Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 175 g Hahnchenherzen

= 175 g Hahnchenmagen

= 175 g Hahnchenlebern

=1 % TL gemahlener Bockshornkleesamen
=1 5 TL gemahlener Kreuzkimmel

= Salz
» schwarzer Pfeffer
» Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Fettgewebe muss bei den Innereien nicht entfernt werden, flr
die Verwendung der Innereien als Zutaten fiur die Tarte spielt
das keine groBe Rolle. Herzen, Magen und Lebern
kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin
andunsten. Herzen und Magen dazugeben und einige Minuten mit
anbraten. Lebern dazugeben und kurz mit anbraten.
Bockshornkleesamen und Kreuzkimmel hinzugeben. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles vermischen. In eine Schussel
geben und abkuhlen lassen.

Eier aufschlagen und in eine Schissel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen gut verruhren. Gouda dazugeben.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Innereienmischung dazugeben und alles mit dem Backloffel gut
verruhren.

Backform auf 180 2C Umluft erhitzen.

Fallung in den Tarte-Boden in der Spring-Backform geben und
verteilen. Dies gelingt am besten durch rhythmisches Schitteln
und Rotieren der Backform und dann mit dem Backloffel.
Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten in den Backofen
geben.

Schone Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform losen. Tarte vorsichtig vom Backformboden auf
das Kuchengitter geben. 1-2 Stunden gut erkalten lassen.



