Speck-Zwiebel-Tarte

Sehr wirzig

Eine herzhafte und pikante Tarte, zubereitet mit Speck und
Zwiebeln.

Speck und Speck brate ich vorher in Olivendl in der Pfanne fur
mehr Geschmack an.

Mein Rat: Die Fullmasse nicht mit Paprika-Pulver, Salz oder
Pfeffer wirzen, der angebratene Speck bringt genugend Wirze
mit sich.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

» Grundrezept

Fur die Fullung:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/18/speck-zwiebel-tarte/

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda
= 360 g Speck

=5 rote Zwiebeln

= 0livenodl

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

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

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Speck in kurze
Streifen schneiden.

0l in einer Pfanne erhitzen und zuerst Zwiebeln darin kross
anbraten. Herausnehmen, in eine Schissel geben und erkalten
lassen.

Speck in der Pfanne ebenfalls kross anbraten. Herausnehmen, 1in
eine zweite Schussel geben und ebenfalls erkalten lassen.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen verruhren. Kase
dazugeben.Zwiebeln wund Speck hinzugeben. Alles gut verrihren.

Fillmasse in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fiur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backfrom l10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben. Gut
auskihlen lassen.



