
Fisch-Tarte

Eine sehr schmackhafte Tarte

Auch mit Fisch kann man eine Tarte zubereiten. Ich verwende
Seelachsfilets und Lachsfilet.

Anstelle der für die Füllung üblicherweis verwendeten Sahne
verwende ich Fischfond, den ich stark reduziere, damit er eine
ähnlich sämige Konsistenz hat wie Sahne.

Bei einer Fisch-Tarte darf natürlich Dill nicht fehlen, den
ich mangels einem frischem Kraut getrocknet hinzugebe.

Mein  Rat:  Bei  der  Zubereitung  des  Hefeteigs  nach  dem
Grundrezept die Milch nicht zu sehr erhitzen. Der Hefeteig ist
bei dieser Zubereitung nicht richtig aufgegangen. Ich hatte
vermutlich  die  Milch  zu  sehr  erhitzt  und  ein  Teil  der
Hefebakterien ist in der heißen Milch abgestorben. Die Tarte 
ist aber dennoch sehr gut gelungen.

Noch ein Rat: Selbst zubereiteten Fischfond verwenden. Die
Tarte gewinnt dadurch an Aroma und Geschmack.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/18/fisch-tarte/


Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

5 Eier
750 ml Fischfond
200 g geriebener Gouda
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
250 g Seelachsfilet
150 g Lachsfilet
2 TL Dill
Salz
weißer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Backzeit 30 Min.

Fischfond in einen kleinen Topf geben, erhitzen und auf 200 ml
reduzieren.

Schalotte und Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Fisch
in kleine Stücke zerschneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte und Knoblauch
darin andünsten. Fisch dazugeben und kurz mit anbraten. In
eine Schüssel geben und erkalten lassen.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Schüssel  geben.  Fischfond
dazugeben.  Mit  dem  Schneebesen  gut  verquirlen.  Gouda
dazugeben.  Dill  hinzugeben.  Kräftig  mit  Salz  und  Pfeffer
würzen.  Alles  verrühren.  Fisch  dazugeben  und  nochmals
verrühren.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Füllung in den Tarte-Boden in einer Spring-Backform geben und

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/29/fischfond/


verteilen. Auf mittlerer Ebene für 30 Minuten in den Backofen
geben.

Schöne Tarte

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lösen. Tarte sehr vorsichtig vom Backformboden
auf das Kuchengitter geben. 1–2 Stunden gut erkalten lassen.


