Rotkohl-Tarte

Schone Tarte

Eine Tarte mit Speck und Zwiebeln habe ich schon einmal
zubereitet. Diesmal wird es eine Tarte mit Speck und Zwiebeln,
in die ich noch zusatzlich Rotkohl gebe. Und fur eine bessere
Farbe gebe ich die Flussigkeit des Rotkohls auch noch hinzu.

Ich verwende Rotkohl aus der Dose, damit ich gleichzeitig
meinen Konservenvorrat etwas dezimiere.

Wie immer verwende ich Eier, Sahne und geriebenen Kase, um die
FUllung zu binden und zu festigen.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte und pikante Tarte.

Falls die Tarte aufgrund der Flissigkeit nach 40 Minuten noch
nicht kompakt und etwas fragil ist, kann man ihr ruhig 50
Minuten Backzeit geben.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/13/rotkohl-tarte/

Zutaten:

Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 285 g Rotkohl (Dose)

= 240 g Speck

=1 Zwiebel

4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda
= sulles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40-50
Min.

Backofen auf 180 ¢ Celsius Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Teig in der Backform ausdrucken und einen 2-3 cm hohen Rand
ausziehen.

Speck in kurze Streifen schneiden. Zwiebel schalen und
kleinschneiden.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Rotkohl, Speck und Zwiebel hinzugeben. Kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit dem
Backloffel gut verrihren.

Fallung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut verteilen
und verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen


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

geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform abldosen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.



