Rote-Beete-Tarte

Leckere Tarte mit Rote Beete

Hier ein Rezept fur eine schone dunkelrote Tarte.

Ich habe als Hauptzutat fur die Fullmasse, den Eierstich aus
Eiern und Sahne, Rote Beete gewahlt.

Dabei habe ich es mit einfach gemacht. Ich habe geschalte und
gegarte Rote Beete beim Discounter gekauft, die vakuumverpackt
in Folie war.

Diese habe ich dann einfach nur in der Kichenmaschine fein
gerieben und den Saft in einem Sieb abtropfen lassen.

Ich bin unschliussig, ob dies eine pikante, herzhafte Tarte
oder eher eine suBRe Tarte ist. Als Gemluse verwendet hat man ja
Rote Beete eher gegart als Beilage oder auch gestampft als
Pluree oder Stampf. Sie ist somit eher pikant und herzhaft.
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Hier in der Tarte verwendet und gebacken hat sie jedoch einen
sehr ausgeglichenen, feinen Geschmack, der nicht so eindeutig
pikant und herzhaft ist.

Und der fur diese Tarte zubereitete Hefeteig lasst sich
eindeutig einfacher zubereiten und verarbeiten als ein
Murbeteig.

Auch in der Backform lasst er sich einfach ausdruicken.
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5. Februar 2021

von

Kategorie
Vorbereitungszeit

5 Minuten

Kochzeit

1 Stunde

Gesamtzeit

1 Stunde, 5 Minuten
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Zutaten

Fiir den Hefeteig:

Fiir die Fiilllmasse:

Zusatzlich:

= 500 g vorgegarte Rote Beete (1 Packung)

Anleitung

1. Rote Beete in der Kuchenmaschine fein reiben. In ein
Sieb geben und abtropfen lassen.
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. Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten. In der mit
Backpapier ausgelegten Spring-Backform ausdrucken.

. Fullmasse nach dem Grundrezept zuberiten. Rote Beete
dazugeben und alles gut vermischen. Fullmasse in den
Hefeteig geben.

. Tarte nach dem Grundrezept backen. Herausnehmen und gut
abkuhlen lassen.

. Stuckweise anschneiden und servieren.

. Guten Appetit!
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