
Tarte  mit  Romanesco,  Lauch,
grünen Bohnen, Chinakohl und
Speck

Köstlich

Diese Tarte habe ich pikant mit Gemüse, Speck und Thai-Curry
zubereitet.

Eine Tarte ist eine wirklich hervorragende Zubereitung mit
Resteverwertung,  wenn  man  diverses  Gemüse  übrig  hat.  Man
bereitet sie pikant zu und kann die Masse zum Überbacken auch
noch in den unterschiedlichsten Varianten würzen.

Mancher bereitet einen Auflauf zu, wenn Kartoffeln und Gemüse
verbraucht werden müssen. Ich backe lieber eine Tarte, denn
zusätzlichen Speck habe ich fast immer vorrätig. Und eine
Tarte ist vielseitiger zuzubereiten.
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Tartenstücke dürfen ruhig größer sein

Man isst die Tarte zunächst heiß aus dem Backofen. Und den
Rest hat man gleichsam als Kuchen für die kommenden Tage, den
man auch zwischendurch kalt aus der Hand essen kann.

Den Mürbeteig habe ich – da ich keinen Teig für Käsekuchen
oder  ähnliches  zubereiten  will  –  gänzlich  ohne  Zucker
zubereitet. Aber mit viel Salz, er soll schließlich wie die
Füllung und die Masse zum Überbacken pikant schmecken.

Ein  wenig  Aufwand  für  Teigzubereitung,  Ruhezeit  und  das
Schneiden des Gemüses. Dann backt sich die Tarte im Backofen
von alleine. Und fertig ist der pikante Kuchen.

Zutaten:

Für den Mürbeteig:

300 g Mehl
150 g Butter
1 Ei
½ TL Backpulver
½ TL Salz



Für die Füllung:

120 g durchwachsener Bauchspeck
100 g Romanesco
100 g grüne Bohnen
150 g Lauch
60 g Chinakohl
3 ½ Schalotten
4 Knoblauchzehen
60 g Ingwer
Olivenöl

Zum Überbacken:

200 ml Sahne
5 Eier
150 g geriebener Gouda
2 TL Thai-Curry
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Ruhezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Für den Mürbeteig:

Mehl, Butter, Backpulver, Ei und Salz in eine Rührschüssel
geben. Mit dem Rührgerät mit Knethaken auf mittlerer Stufe
einige Minuten gut verrühren, bis ein kompakter Teig entsteht.
Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas  durchkneten.  Zu  einer  Kugel  formen  und  in  der
Rührschüssel für eine Stunde in den Kühlschrank geben. Danach
herausnehmen und einige Zeit Zimmertemperatur annehmen lassen.

Für die Füllung:

Romanesco, Bohnen und Lauch putzen. Romanesco kleinschneiden.
Bohnen und Lauch quer in dünne Stücke bzw. Scheiben schneiden.
Chinakohl  quer  in  Scheiben  schneiden.  Schalotten,



Knoblauchzehen und Ingwer schälen. Schalotten quer in Ringe
schneiden.  Knoblauch  und  Ingwer  quer  in  Scheiben
schneiden. Große Ingwerscheiben zerkleinern. Gemüse in eine
Schüssel geben und gut vermischen. Speck in kurze Streifen
schneiden.

Eine Pfanne stark erhitzen, Speck ohne Fett hineingeben und
4–5  Minuten  bei  hoher  Temperatur  kräftig  anbraten.
Herausnehmen  und  in  eine  Schüssel  geben.  Etwas  Öl  in  die
Pfanne geben und das Gemüse hineingeben. 4–5 Minuten bei hoher
Temperatur  unter  ständigem  Rühren  gut  anbraten.  In  die
Schüssel geben und mit dem Speck gut vermischen.

Für das Überbacken:

Eier in eine Schüssel aufschlagen, Käse dazugeben und Sahne.
Thai-Curry dazugeben. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.
Alles gut vermischen.

Backofen  auf  200  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Spring-Backform
einfetten.  Mürbeteig  auf  dem  Boden  dünn  mit  den  Händen
ausdrücken  und  etwa  3–4  cm  einen  dünnen  Rand  hochziehen.
Füllung hineingeben. Am besten durch rhytmisches Schütteln und
Rotieren gleichmässig in der Backform verteilen. Masse zum
Überbacken  darüber  geben  und  verteilen.  Mit  einem  Löffel
gleichmäßig über der Füllung verstreichen.

Backform für 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Fertig gebacken

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand der
Springform  lösen.  Tarte  zur  Sicherheit  auf  dem  Boden  der
Backform belassen. In heißem Zustand Tartenstücke servieren.
Oder einige Stunden erkalten lassen und kalt servieren.


