
Sauerkraut-Tarte

Schöne Tarte

So, wie ich vor kurzem eine Rotkraut-Tarte zubereitet habe,
bereite  ich  nun  eine  Sauerkraut-Tarte  zu.  Ich  habe  einen
Beutel Sauerkraut, 500 g, vorrätig. Dazu gebe ich noch in
Streifen geschnittenenen Speck. Und verfeinert wird das Ganze
mit einigen Esslöffeln Ananas. Das fruchtig-süße Aroma der
Ananas passt gut zum Sauerkraut.

Da die Füllmenge an Sauerkraut, Speck und Ananas doch recht
hoch ist und ungefähr 800 g beträgt, gebe ich zur Stabilität
und Festigkeit der Füllung sechs Eier in die Füllmenge.

Und  zudem  backe  ich  die  Tarte  keine  40  Minuten,  sondern
aufgrund der großen Füllmenge 50 Minuten. Die Füllmenge und
der Hefeteig vertragen diese Backdauer.

Zutaten:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/22/sauerkraut-tarte/


Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

6 Eier
200 g Sahne
200 g geriebener Gouda
500 g Sauerkraut
120 g Speck
5–6 EL Ananas-Stücke (Dose, etwa 170 g)
süßes Paprikapulver
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 50 Min.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdrücken und einen 3–4 cm hohen
Rand ausziehen.

Speck in kurze Streifen schneiden. Flüssigkeit vom Sauerkraut
abgießen.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben  und  mit  dem  Schneebesen  gut  verrühren.  Käse
dazugeben.  Sauerkraut,  Speck  und  Ananas-Würfel  ebenfalls
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer würzen. Alles
mit dem Backlöffel gut vermengen.

Füllmenge  in  den  Teig  geben  und  mit  dem  Backlöffel  gut
verteilen und verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene für 50 Minuten in den Backofen
geben.

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


