
Hackfleisch-Kartoffeln-Speck-
Tarte

Sehr schmackhaft

Da die Füllung einer Tarte fast beliebig sein kann, und eben
auch süß oder pikant, wähle ich diesmal Zutaten, aus denen man
eher ein Pfannengericht zubereitet. Aber sie passen auch in
eine  Tarte.  Und  ich  würze  die  Tarte  auch  wie  ein
Pfannengericht, mit Bockshornkleesamen, Kreuzkümmel, Paprika,
Salz und Pfeffer.

Außerdem bereite ich einen anderen Teig für die Tarte zu. Der
bisher verwendete Mürbeteig war mir immer zu … mürbe. Dann
stieß ich vor kurzem auf ein Rezept, bei dem ein Hefeteig
verwendet wird. Das sagte mir geschmacklich schon eher zu. Und
da  ich  alle  Zutaten  vorrätig  habe,  wird  dieser  Teig
ausprobiert  und  zubereitet.
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Leckere Tarte

Den Hefeteig zu verwenden war ein Risiko. Er war aus einem
Rezept für Flammkuchen, wird dort nur dünn ausgerollt – kein
hochgezogener Rand – und auch nur dünn belegt. Ich verwende
für den Teig auch, anders als im Rezept für den Flammkuchen
angegeben, kein Wasser, sondern Milch. Aber der Versuch hat
sich  gelohnt.  Der  Hefeteig  schmeckt  sehr  gut  und  passt
hervorragend zur Tarte.

Zutaten:

Für den Teig:

300 g Mehl
175 ml Milch
15 g Hefe
½ TL Salz
1 EL Olivenöl

Für die Füllung:

250 g Hackfleisch
600 g Kartoffeln



60 g durchwachsener Bauchspeck
2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
etwas Ingwer
Olivenöl

Zum Überbacken:

4 Eier
200 ml Sahne
100 g geriebener Gouda
2 EL Kräuter-Schmelzkäsezubereitung
1 TL gemahlener Bockshornkleesamen
1 TL gemahlener Kreuzkümmel
½ TL Rosenpaprikapulver
½ TL Salz
schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Gärzeit 1 Std.
30 Min. | Garzeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Für den Teig:

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd lauwarm erhitzen. In
eine Schale geben, Hefe dazugeben und verrühren. Mehl, Salz
und Olivenöl in eine Rührschüssel geben, Milch-Hefe-Mischung
dazugeben und alles mit dem Rührgerät mit Knethaken einige
Minuten zu einem kompakten Teig verrühren. Zu einer Kugel
formen und in der Schüssel zugedeckt 1 Stunde an einer warmen
Stelle  gehen  lassen.  Der  Teig  soll  auf  etwa  das  Doppelte
seines Volumens aufgehen.

Etwas Mehl auf ein Arbeitsbrett geben und den Teig darauf mit
der Hand durchkneten. Zu einer Kugel formen und nochmals in
der Schüssel zugedeckt 30 Minuten an einer warmen Stelle gehen
lassen.

Für die Füllung:



Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin etwa 15
Minuten  garen.  Herausnehmen,  in  eine  Schüssel  geben  und
abkühlen lassen. Dann pellen und in einer Küchenmaschine grob
reiben. In eine Schüssel geben.

Schalotten,  Knoblauchzehen  und  Ingwer  schälen  und  jeweils
kleinschneiden.  Lauchzwiebel  putzen  und  quer  in  Ringe
schneiden.  Speck  in  sehr  kleine  Würfel  schneiden.

Eine  Pfanne  auf  dem  Herd  erhitzen  und  Speck  darin  einige
Minuten  kross  anbraten.  Herausnehmen,  auf  ein  Küchenpapier
geben und abtropfen lassen. In die Schüssel mit den Kartoffeln
geben.

Etwas  Öl  in  die  Pfanne  geben.  Schalotten,  Knoblauch,
Lauchzwiebel, Ingwer und Hackfleisch in der Pfanne ebenfalls
einige Minuten kross anbraten. Auch in die Schüssel geben.
Alles gut vermischen.

Zum Überbacken:

Eier  in  eine  Schüssel  aufschlagen.  Käse  hinzugeben,  dann
Schmelzkäsezubereitung. Schließlich Sahne. Bockshornkleesamen,
Kreuzkümmel, Paprika und Salz hinzugeben. Etwas mit Pfeffer
würzen. Alles gut mit dem Schneebesen verrühren.



Hackfleisch-Kartoffeln-Speck-Mischung, diesmal in einem
Hefeteig

Backofen  auf  200  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Spring-Backform
einfetten.  Teig  hineingeben  und  auf  dem  Boden  flach
ausdrücken.  Einen  2–3  cm  hohen  Rand  hochziehen.  Füllung
hineingeben  und  gut  verteilen.  Masse  zum  Überbacken
darübergeben und verteilen. Dies lässt sich am besten durch
rhythmisches  Schütteln  und  Kreisen  der  Backform  machen.
Backform für 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Die gebackene Tarte

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand der
Springform ablösen. Tarte gleich heiß servieren. Die restliche
Tarte am kommenden Tag kalt servieren.


