Champignon-Tarte
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Schone, pikante Tarte

Jetzt musste ich heute einmal zwischendurch etwas anderes
kochen bzw. backen als ein Innereien-Gericht. Ich hatte noch

Champignons Ubrig, die ich verwerten musste und die mir sonst
verdorben waren.

Also habe ich schnell eine Champignon-Tarte zubereitet.

Ich gebe ausnahmsweise sechs Eier in die Fillung, damit diese
bei dieser Menge von Champignons beim Erkalten auch stockt.

Mein Rat: Die Tarte wirklich gut abkidhlen lassen, damit der
Eierstich und der Kase fest werden. Wenn die Tart noch lauwarm
ist, hat man den Eindruck, ein warmes Eieromelett zu essen.

Zutaten:

Fur den Hefeteig:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/18/champignon-tarte-2/

= Grundrezept

Fur die Fullung:

6 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 ml geriebener Gouda
= 350 braune Champignons
= sulles Paprikapulver

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 40 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdruicken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Champignons in Scheiben schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben. Sahne dazugeben.
Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Kdase dazugeben.
Champignons hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wurzen. Alles gut verrihren.

Fillmasse in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
plan verstreichen.

Backform auf mitlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen. Rand der Spring-Backform 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkihlen lassen.
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