Pikante Tarte mit
SuBkartoffel, Paprika und
Zucchini

Pikante Tarte

Ursprianglich wollte ich einen Rihrkuchen zubereiten, mit 250 g
fein geriebenem Gemise anstelle von 250 g Mehl. Wie ich auch
schon Wurzel-, Zucchini-, Pastinaken- oder Kirbiskuchen mit
einem Ruhrteig gebacken habe.

Aber dann entschied ich mich anders und bereitete diese sehr
leckere und schmackhafte, pikante Tarte mit dem Gemuse zu.

Mit den Zutaten SuBkartoffel, Spitzpaprika und Zucchini. Alle
drei Gemuse in der Kuchenmaschine fein gerieben.

Ansonsten einfach eine Tarte nach dem Grundrezept. Mit Eier
und Sahne fur die Fullmasse.
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Allerdings wurze ich die Tarte, da sie ja pikant und herzhaft
werden soll, mit Salz und Pfeffer.

Und einem Murbeteig fur den Boden.

Pikante Tarte mit SiiBkartoffel,
Paprika und Zucchini

4. Januar 2021

von

Kategorie
Zubereitungszeit

30 Minuten

Garzeit

1 Stunde

Gesamtzeit

1 Stunde, 30 Minuten
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Zutaten

Fiir den Miirbeteig:

= Grundrezept

Fiir die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 1/2 SuBkartoffel
= 2 Spitzpaprika
=1 Zucchini

= Salz

= Pfeffer
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Anleitung

1. Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

2. Fullmasse nach dem Grundrezept zubereiten.

3. Gemuse putzen, schalen und in der Kichenmaschine fein
reiben.

4. Gemuse zur Fullmasse geben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Fillmasse auf den Murbeteig geben. Verteilen.

6. Backofen auf mittlerer Ebene eine Stunde in den Backofen
geben.

7. Herausnehmen und gut abkuhlen lassen.

8. Stlckweise anschneiden und servieren.

9. Guten Appetit!
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