
Bratwurst-Tarte

Leckere Tarte
Ich  bin  wieder  auf  ungewohnte  Weise  zu  einer  Packung
Rostbratwürste  gekommen.

Ich bereite sie diesmal einfach in einer Tarte zu.

Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

300 g Nürnberger Rostbratwürste (14 Stck)
4 Eier
200 ml Sahne
200 g geriebener Mozzarella
1 Strauß Petersilie
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius erhitzen.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/bratwurst-tarte/


Eine Spring-Backform einfetten.

Bratwürste quer in Scheiben schneiden.

Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz n einer Pfanne erhitzen und Bratwürste darin
einige  Minuten  kross  anbraten.  Herausnehmen  und  abkühlen
lassen.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben.  Käse  hinzugeben.  Alles  gut  mit  dem  Schneebesen
verquirlen.

Bratwürste  dazugeben  und  mit  dem  Backlöffel  unterheben.
Petersilie hinzugeben und alles gut vermischen.

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

Füllung  in  den  Teig  geben  und  mit  dem  Backlöffel  gut
verteilen.

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

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform lösen, Tarte vom Boden
der Backform auf ein Kuchengitter geben und 1–2 Stunden gut
abkühlen lassen.


