Grunkohltarte

Pikant, herzhaft und leicht salzig
Zutaten:

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Tarte:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=1 kg Griunkohl
= 6 Knoblauchzehen
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/31/gruenkohltarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min.

Backzeit 30 Min. bei 170 °C Umluft

1 kg Grinkohl wurden verarbeitet
Zubereitung:

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Grunkohl etwa 5-10 Minuten in einem groBen Topf mit etwas
kochendem Wasser garen, damit er etwas zusammenfallt. Entweder
vor oder nach dem Garen Grunkohl grob zerkleinern. Grinkohl
aus dem Topf nehmen, in eine Schissel geben und abkuhlen
lassen.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer flach drucken und
kleinschneiden. Zum Grunkohl geben. Kraftig salzen. Alles
vermischen.

Fillmasse der Tarte nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstichmasse zum Grunkohl geben und alles gut vermengen.
Tartemasse in den Hefeteig in der Spring-Backform geben, gut



verteilen und etwas andrucken.

Tarte die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.

Tarte herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und -papier
entfernen. Tarte auf eine Kuchenplatte geben. Stuckweise
anschneiden. Servieren. Guten Appetit!



