Pizza-Tarte

Schone, herzhafte Tarte

Dies ist eigentlich DIE Alternative zur Pizza. Eine herzhafte
Tarte, zubereitet aus stuckigen Tomaten und gebratenen
Champignonsscheiben. Mit einer Fullung aus Eiern, Sahne und
verschiedenem Kase wie Gouda, Parmesan und Feta. Verfeinert
mit getrocknetem Basilikum, Oregano und Thymian.

FUur diese Tarte kann ich endlich einmal meinen Bestand an
Dosen mit stuckigen Tomaten verringern und einige davon
verbrauchen. Fur die Champignons verwende ich jedoch frische
Champignons, die ich in Scheiben schneide und in Butter
andlunste.

Wahrend des Backens zieht ein aromatischer Duft nach Krauter
der Provence durch die Kuche.

Da die Fullung aufgrund der stuckigen Tomaten doch etwas
flussig ist, gebe ich 6 Eier in die Fullung, damit sie auch
wirklich beim Erkalten erstarrt.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/21/pizza-tarte/

Und da die Fullmasse doch recht grofl und die Dicke der Tarte
somit recht grol ist, gebe ich der Tarte nicht 30-40 Minuten
im Backofen, sondern wie einem RiUhrkuchen volle 60 Minuten.
Der Hefeteig und dide Fullung vetragen dies.

Die Tarte wirklich einige Stunden gut erkalten lassen.
Zutaten:
Flir den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:

» 480 g stuckige Tomaten (Dose)
= 250 g weiBe Champignons

=6 Eier

= 200 ml Sahne

=75 g geriebener Gouda

= 75 g geriebener Parmesan

= /5 g Feta

=2 TL getrocknetes Basilikum
=2 TL getrockneter Oregano

=2 TL getrockneter Thymian

» Salz
* bunter Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 °C Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Champignons in Scheiben schneiden. Feta in kleine Stucke
zerbroseln.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Champignons darin einige
Minuten anbraten. Abkudhlen lassen.


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

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verquirlen. Gouda,
Parmesan und Feta dazugeben und verruhren. Tomaten und
Champignons dazugeben. Ebenfalls Basilikum, Oregano und
Thymian dazugeben. Kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles
gut verruhren.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen 5-6 cm hohen
Rand ausziehen.

Fullung in den Teig in der Backform geben und verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben.
Einige Stunden sehr gut abkihlen lassen.



