
Rotkohl-Schinken-Tarte

Sehr schmackhafte, würzige Tarte

Eine herzhafte Tarte, zubereitet mit Rotkohl aus der Dose und
kleinen Schinkenwürfeln. Die Schinkenwürfel brate ich vor dem
Backen für mehr Geschmack und Aroma in Butter in der Pfanne
an.

Die Füllmasse beruht wie bei den meisten Tartes auf einem
Eierstich, der auf einer Mischung aus Eiern und Sahne basiert.
Dazu kommt noch geriebener Gouda, der ja nach dem Abkühlen
auch wieder fest wird.

Das  Ganze  wird  mit  dem  Grundrezept  für  herzhafte  Tartes
zubereitet,  und  für  die  Füllung  wird  einfach  Rotkohl  und
Schinken verwendet. Da der Rotkohl von  der Menge her doch
recht viel ist, gebe ich zur Sichehreit für die Bindung und
Stabilität der Füllmasse zwei weitere Eier in die Füllung
hinzu.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/15/rotkohl-schinken-tarte/


Diese herzhafte Tarte verträgt eine etwas längere Backzeit als
sonstige, andere Tartes, deswegen gebe ich ihr 50 Minuten im
Backofen.

Es ergibt eine wirklich sehr schmackhafte, herzhafte Tarte.
Mein Rat: Man kann die Tarte anstelle mit Schinken natürlich
auch  mit  Speck  zubereiten,  diesen  anbraten  und  in  die
Füllmasse  geben.

Zutaten:
Für den Teig:

Grundrezept

Für die Füllung:

520 g Rotkohl (Dose)
125 g roher Schinken
6 Eier
200 ml Sahne
200 g geriebener Gouda
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 50 Min.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdrücken und einen 2–3 cm hohen
Rand ausziehen.

Schinken in kleine Würfel schneiden.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  Schinkenwürfel  darin
einige Minuten kross anbraten.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne

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


dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verrühren. Käse hinzugeben.
Schinkenwürfel  und  Rotkraut  hinzugeben.  Mit  Paprikapulver,
Salz und Pfeffer würzen. Alles gut vermischen.

Füllmasse in die Backform geben und mit dem Backlöffel gut
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene für 50 Minuten in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen,  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Tarte vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben.
Tarte gut abkühlen lassen.


