Kase-Tarte mit Krautern,
Speck und Gemuse

Sehr schmackhafte und wiurzige Tarte
Mit diesem Rezept gelingt Ihnen eine exzellente, sehr
schmackhafte Tarte. Probieren Sie es aus.

Zur normalen Fullmasse einer Tarte kommen noch geriebener
Gouda, frische Krauter, Speckwlrfel und Spitzpaprika.

Die Tarte mutet beim Essen an wie eine frische Pizza. Am
besten servieren Sie sie sogar noch leicht warm.

Sie 1ist einfach exzellent und sehr schmackhaft. Der
Kasegeschmack kommt gut durch. Dann leicht die frischen
Krauter. Auch der vegane Speck ist leicht zu schmecken. Und
die Spitzpaprikas machen den Genuss noch etwas gemusiger.

Und glucklicherweise gelingt auch der vegane Hefeteig. Diese
pikante und wurzige Tarte benotigt auch einen pikanten Boden.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/12/kaese-tarte-mit-kraeutern-speck-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/12/kaese-tarte-mit-kraeutern-speck-und-gemuese/

Also einen Hefeteig. Da ich keine tierische Milch mehr
vorratig hatte, habe ich fur den Hefeteig vegane Milch aus
Erbsenprotein verwendet. Und siehe da, der Boden gelingt.

Das sieht doch schon einmal gut aus ..
Alles in allem ein wirklich rundum schmackhafte, wirzige und

pikante Tarte. Ich empfehle sehr das Nachbacken!

Flir den Hefetelig:

= Grundrezept

Anstelle 175 ml tierische Milch ebensoviele vegane Milch (aus
Erbsenprotein) verwenden

Flur die Fullmasse:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Zusatzlich:

= 450 g geriebener Gouda (2 Packungen a 225 g)
= 100 g kleine Spitzpaprika (5 Stuck)

» 100 g vegane Speckwirfel

= 15 g Schnittlauch (Packung)

= 15 g krause Petersilie (Packung)

15 g Salbei (Packung)

= 15 g Rosmarin (Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer 1im
Backofen 40 Min. bei 170 °C Umluft

ik PL A
Mit Kase, Krautern, Gemuse und Speck

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle
tierischer Milch vegane Milch verwenden.

Spitzpaprika putzen, langs halbieren und quer 1in feilne
Streifen schneiden. In eine Schale geben.

Blattchen von Salbei und Rosmarin abzupfen. Alle Krauter mit



einem grolBen Messer kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kase, Speckwlurfel, Krauter und Spitzpaprika in eine grolSe
Schissel geben.

Fillmasse nach dem Grundrezept zubereiten. Uber die K&semasse
geben. Mit der Hand gut vermischen.

Fillmasse auf den Hefeteig in der Backform geben und gut
verteilen.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Herausnehmen, abkuhlen 1lassen, Backform und Backpapier
entfernen und auf eine Kuchenplatte geben. Stluckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!



