SuRkartoffel-Tarte

Trotz Kartoffeln eine sulle Tarte
Dies ist eine hervorragend schmeckende Tarte.

Und obwohl sie mit Kartoffeln, in diesem Fall SulBBkartoffeln,
also eher einem Gemuse zubereitet wird, ist es eine suRe
Tarte. Die man nicht einmal mit Zucker noch zusatzlich suflSen
muss.

Die SuBkartoffeln, in der Kiluchenmaschine fein geraspelt,
reichen einfach aus.

Optisch erinnert diese Tarte auch wieder, wie die Kirbis-
Tarte, an einen Wurzelkuchen. Denn die SuBkartoffel ist eben
auch orangefarben.

Darf ich Ihnen einen Rat geben? Wenn Sie es mit den Kartoffeln
dennoch herzhaft modgen, geben Sie einfach noch
kleingeschnittenen Bauchspeck und Zwiebeln hinzu.
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Schon erhalten Sie eine herzhafte, pikante Tarte.

SuRkartoffel-Tarte
=

4. November 2020

von Thobie

Kategorie Tarte
Vorbereitungszeit

15 Minuten

Kochzeit

1 Stunde

Gesamtzeit

1 Stunde, 15 Minuten
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Zutaten

Fiir den Miirbeteig:

= Grundrezept

Fiir die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 3 SuBRkartoffeln

Anleitung

1. SuBkartoffeln schalen und in der Kuchenmaschine fein
raspeln.
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2. Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

3. SuBkartoffeln in die Fullmasse geben und alles gut
vermischen. Fullmasse in den Murbeteig geben und
verteilen.

4. Tarte nach dem Grundrezept backen. Gut abkiuhlen lassen.

5. Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!
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