Trick or treat

Schmackhafte, pikante Tarte

Ich bereite passend zum heutigen Halloween-Tag eine Kiirbis-
Tarte zu. Dazu verwende ich das Standard-Rezept fur eine
pikante Tarte. Und als Teig verwende ich einen Hefeteig nach
dem Grundrezept fur Hefeteig. Ich verwende als Hauptzutat
einen Hokkaido-Kurbis, der den Vorteil hat, dass man auch die
Schale mitverwenden kann.

Ich wirze die Fullmasse kraftig mit Salz und Pfeffer, da es
sich ja um eine pikanten Tarte handelt.

[amd-zlrecipe-recipe:237]



https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/31/trick-or-treat/

Bratwurst-Pommes-Tarte

Ich habe vor einiger Zeit eine Kochsendung angeschaltet und
nur noch den Schluss eines Beitrages gesehen, in dem es um
eine pikante Tarte ging. Und der Beitrag war irgendwie unter
dem Motto verfasst, ob dieses Gericht, das der Fernseh-Koch
zubereitet und ausprobiert hat, entweder ein Gaumenschmauls
oder ein Gaumengraus war.

Da ich den Beitrag zu spat eingeschaltet hatte, habe ich
leider nicht gesehen, wie das genaue Rezept fur das Gericht
war. Ich sah nur noch, dass der Koch eine pikante Tarte mit
einer FUllung aus Pommes frites und Bratwurststickchen
zubereitete. Und, welche Uberraschung, sein Fazit am Ende des
Beitrags war, dass die Tarte ein Gaumenschmaufs sei.

Nun, dachte ich mir, da kann ich diese Tarte auch einmal
zubereiten.

Ich bereite eine normale, pikante Tarte mit einem Hefeteig
nach dem Grundrezept zu. Dann gebe ich in die Fillung
kleingeschnittene, frittierte Bratwurste. Und frittierte
Pommes frites.

Und fertig ist eine zwar ungewohnte, aber doch schmackhafte,
herzhafte Tarte. Recht lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:217]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/08/bratwurst-pommes-tarte/

Kohlrabi-Tarte

Eine pikante Tarte, passend fur den Sonntag zum Fruhstuck und
zum nachmittaglichen Kaffeetrinken.

Einen Ruhrkuchen mit fein geriebenem Kohlrabi habe ich ja
schon einmal zubereitet und gebacken. Dazu lasst man vom
Grundrezept eines Ruhrkuchens einfach einen Anteil des zu
verwendenden Mehls weg und ersetzt dieses durch Kohlrabi.

Nun sollte ich auf diese Weise auch ein pikante Tarte
zubereiten konnen. Ich gebe hierbei einfach in die Fullmasse
aus Eiern, Sahne und geriebenem Kase einen Anteil fein
geriebenen Kohlrabi hinzu.

Da dies eine pikante Tarte wird, wirze ich die Fiullmasse mit
einem Teeloffel Salz.

Die Tarte gelingt sehr frisch und saftig.

[amd-zlrecipe-recipe:191]

Tarte

Dies ist ein Grundrezept fur Tartes, je nachdem, ob man eine
suBe oder eine pikante und herzhafte Tarte wilnscht.

Tartes beruhen auf dem Prinzip des Eierstichs. Dazu verwendet
man Eier und Schlagsahne, die man gut mit dem Schneebesen
verquirlt. Diese Masse stockt beim Erhitzen und wird leicht
fest. Gibt man bei einer pikanten Tarte auch noch geriebenen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/03/kohlrabi-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Kase hinzu, erhoht dieser naturlich noch die Stabilitat der
Tarte, da der Kase beim Erkalten der Tarte wieder fest wird.

Bei sufRen Tartes verwendet man nur Eier und Sahne und lasst
den geriebenen Kase weg.

Sulle Tartes vertragen durchaus eine Portion Zucker fur Sule.
Und naturlich als Zutat(en) fur die Fullmasse diverses 0Obst.

Pikante Tartes vertragen dagegen durchaus einige Gewlrze wie
Kreuzkummel, Paprika-Pulver, Salz oder Pfeffer. Und naturlich
herzhafte Zutaten wie Speck oder diverses Gemuse.

SuBe Tartes werden meistens mit einem Murbeteig zubereitet. Er
enthalt ja selbst Zucker und passt somit besser zu der Sule
der Fullmasse.

Pikante Tartes dagegen werden gern mit Hefeteig zubereitet. Er
enthalt keinen Zucker, ist knuspriger und krosser und passt so
eher zu der pikanten Fullmasse.

[amd-zlrecipe-recipe:190]

Pasta-Tarte

Dies ist ein pikante Tarte, in deren Fullung ich Nudeln gebe.
Und die Fullung mit etwas Kreuzkimmel, Salz und Pfeffer wirze.

Fir die FUullung verwende ich zum einen Gemelli, also
eigentlich saucensuffige Nudeln, die hier einmal einen anderen
Verwendungszweck haben. Denn sie sind relativ klein und eignen
sich daher gut fur eine Tarte.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/17/pasta-tarte/

SchlieBlich noch turkische Reisnudeln, die auf turkisch
,Makarnalari” heien. Nun, das ist zum einen kein Reis, zum
anderen keine aus Reis hergestellte Nudeln. Nein, es sind
einfach Nudeln, die die Grole und Optik eines Reiskorns haben.
Und aus diesem Grund Reisnudeln heiRen. Sie werden eigentlich
gern fur Desserts verwendet.

Wie gewohnt fur eine pikante Tarte bereite ich als Teig einen
Hefeteig nach dem Grundrezept zu. Der Hefeteig gelingt in der
letzten Zeit immer besser. Ich sollte mal nach weiteren,
alternativen Verwendungen fur einen Hefeteig suchen.

[amd-zlrecipe-recipe:179]

Lachs-Tarte

Diesmal eine herzhafte und pikante Tarte mit Fisch.

Ich verwende Lachsfilet — mit Haut — und gebe es zerkleinert
oder fast als Mus in die Fullung der Tarte.

Gewlrzt wird mit einer Prise Salz und Pfeffer. Und natlrlich
kommt eine groBe Menge an getrockneten Dillspitzen in die
Fillmasse.

[amd-zlrecipe-recipe:157]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/14/lachs-tarte/

Spargel-Kohlrabi-Tarte

Ich hatte ein Pfund Spargel vorratig. Also kam ich auf die
Idee, eine Tarte mit dem Spargel zuzubereiten.

Zudem hatte ich auch noch einen Kohlrabi vorratig, der auch
gut zu der Tarte passt. Denn beides sind weile Gemiusesorten.

Gewlrzt wird einfach mit etwas getrocknetem Dill.

[amd-zlrecipe-recipe:149]

Bohnen-Schinken-Tarte

Ich bereite fur Pfingsten eine pikante Tarte zu, die man
genusslich zum Fruhstiuck oder nachmittaglichen Kaffeetrinken
essen kann. Da es eine pikante oder herzhafte Tarte ist, hat
sie den Vorteil, dass man sie auch zwischendurch essen kann
oder auch abends vor dem Fernseher als Abend-Snack.

Fur die Fullung verwende ich wie bei den meisten Tartes Eier,
Sahne und geriebenen Kase flur den Eierstich, der der Fullung
die Stabilitat gibt.

Die eigentlichen Zutaten sind Schnittbohnen und
Schinkenwurfel.

Da es eine pikante Tarte ist, wurze ich sie auch noch kraftig
mit Salz und Pfeffer.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/07/04/spargel-kohlrabi-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/06/04/bohnen-schinken-tarte/

[amd-zlrecipe-recipe:134]

Speck-Schalotten-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/
video013042017 1.mp4

Ich bereite eine einfache pikante Tarte zu, fur die ich Speck
und Schalotten verwende. Und als Grundlage fur die Tarte Pesto

Rosso.

FUr den Teig verwende ich einen industriell gefertigten
Flammkuchenteig, also ein Hefeteig, der schon fertig auf
Backpapier vorliegt und bei Discountern oder Supermarkten zu
kaufen 1ist. Man muss nicht unbedingt einen frischen Hefeteig
selbst zubereiten, es geht durchaus auch ein industriell
gefertigtes Produkt.

Ein kleiner Snack fur den Abe nd, den ich vor dem Fernseher
essen werde.

Mein Rat: Diese Tarte 1ist sowohl heils als auch kalt zu essen
und ist sehr schmackhaft und wirzig

[amd-zlrecipe-recipe:50]


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/13/speck-schalotten-tarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video13042017_1.mp4
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/04/video13042017_1.mp4

Schinken-Schalotten-Tarte

[Spider Single Video track=“29" theme id="“1" priority=“1"]

Eigentlich sollte dies eine ganz klassische Speck-Zwiebel-
Tarte werden. Ich hatte jedoch keinen Speck mehr vorratig,
sondern nur Schinkenstreifen. Und statt der Zwiebeln habe ich
Schalotten verwendet.

Ansonsten ist es eine klassische, pikante Tarte geworden. Mit
einer Fillmasse aus Eiern, Sahne und geriebenem Kase. Dazu,
wie oben erwahnt, Schinkenstreifen, Schalotten und Knoblauch.

[amd-zlrecipe-recipe:42]

Speck-Zwiebel-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/30/schinken-schalotten-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/18/speck-zwiebel-tarte/

Sehr wirzig

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

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

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

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fiullung:

=5 Eier
= 200 ml Sahne
= 200 g geriebener Gouda



= 360 g Speck
=5 rote Zwiebeln
= Olivenol

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.

01 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, in
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 und Speck hinzugeben. Alles gut verruhren.

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

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

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backfrom 10sen und
Tarte vom Boden der Backform auf eine Kuchenplatte geben. Gut
auskihlen lassen.




Gemuse-Tarte

Ich bereite eine pikante Tarte mit Gemise zu. Als Gemilse
verwende ich Wurzeln, Paprika, Zucchini und Knoblauch.

Als Kase habe ich diesmal keinen geriebenen Gouda, sondern
Mozzarella verwendet.

Und diese Tarte vertragt aufgrund ihrer Zutaten auch gut 50
Minuten im Backofen.

Mein Rat: Beim geriebenen Gemuse ist es sinnvoll, sich
ansammelnde Flussigkeit abzugielBen oder sogar das Gemuse
auszudrucken. Denn ansonsten wird die Tarte zu flussig.

Noch ein Rat: Die Tarte sollte moglichst schnell gegessen
werden, denn aufgrund des verwendeten Gemuses fangt sie schon
nach wenigen Tagen an zu schimmeln.

Zutaten:


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/22/gemuese-tarte/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0164.jpg

Flir den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 70 g geriebenes Gemuse:

6 Wurzeln, 6 orange Mini-Paprika, 1 Zucchini, 1 junge
Knoblauchknolle

=5 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Mozzarella

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backdauer 50
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.

Gemlse putzen und bei Bedarf schalen. Gemuse in einer
Kichenmaschine kleinreiben und in eine Schissel geben. Sich
ansammelnde Flussigkeit abgieBen.

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschiussel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase dazugeben
und mit verrihren. Gemuse dazugeben. Kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut mit dem
Backloffel verruhren.

Fillmasse in den Teig geben und durch rhytmisches Schitteln
und Rutteln der Backform gleichmallig verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 50 Minuten in den Backofen



geben.

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

Champignon-Tarte

Leckere, pikante Tarte

Eine herzhafte Tarte, zubereitet mit viel Champignons. Damit
diese nicht die einzige Zutat sind, gebe ich noch Schalotten
und Speck hinzu.

Die Fullung beinhaltet wie immer Eier, Sahne und geriebenen
Gouda. Sie basiert somit auf dem Prinzip des Eierstichs und
wird beim Abkuhlen stabil und fest.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/25/champignon-tarte/

Ich verfeinere die Fullung noch mit Krautern der Provence,
gebe also Thymian, Basilikum, Majoran und Oregano hinzu. Und
wurze mit Salz und Pfeffer.

Mein Rat: Diese Tarte vertragt 50 Minuten Backzeit.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=5 Eier

= 100 ml Sahne

= 200 g geriebenen Gouda

= 250 g weile Champignons

= 2 Schalotten

= 120 g Speck

 jeweils 1/2 TL Thymian, Basilikum, Majoran und Oregano
= Salz

= Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50 Min.
Spring-Backform einfetten.
Backofen auf 180 9C Umluft erhitzen.

Teig in die Backform geben, ausdruicken und einen 3-4 cm hohen
Rand ausziehen.

Champignons in Scheiben schneiden. Schalotten schalen und
kleinschneiden. Speck in kleine Wiurfel schneiden.

Eier aufschlagen und in eine RlUhrschissel geben. Sahne
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verquirlen. Kase dazugeben.
Champignons, Schalotten und Speck hinzugeben. Mit Krauter der
Provence, Salz und Pfeffer gut wiurzen. Alles gut verrihren.


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

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

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

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform 16sen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Sauerkraut-Tarte

Schone 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, vorratig. Dazu gebe ich noch in


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

Streifen geschnittenenen Speck. Und verfeinert wird das Ganze
mit einigen Essloffeln Ananas. Das fruchtig-suBe Aroma der
Ananas passt gut zum Sauerkraut.

Da die Fullmenge an Sauerkraut, Speck und Ananas doch recht
hoch ist und ungefahr 800 g betragt, gebe ich zur Stabilitat
und Festigkeit der Fullung sechs Eier in die Fullmenge.

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

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

6 Eier

= 200 g Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= 500 g Sauerkraut

= 120 g Speck

= 5-6 EL Ananas-Stucke (Dose, etwa 170 g)
= sulles Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 50 Min.
Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.
Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen 3-4 cm hohen
Rand ausziehen.

Speck in kurze Streifen schneiden. Flussigkeit vom Sauerkraut
abgielien.


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

Eier aufschlagen und in eine Ruhrschissel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Sauerkraut, Speck und Ananas-Wurfel ebenfalls
hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
mit dem Backloffel gut vermengen.

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

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

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

Rotkohl-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/13/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 fir 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
Fallung zu binden und zu festigen.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte und pikante Tarte.

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

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
= sUBes 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 Ruhrschissel 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
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform ablodosen und


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

Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Wurst-Tarte

Eine sehr schmackhafte, pikante Tarte

Ein Flammkuchen wird mit Zwiebeln und Speck zubereitet.
Flammkuchen habe ich schon zubereitet. Ebenso wie eine Tarte
mit Zwiebeln und Speck.

Diesmal probiere ich eine Variante aus, in der ich normale
Schnittwurst fur die Tarte verwende. Ich habe beim Discounter
gewohnliche Schnittwurst gekauft, und zwar Jagdwurst. Das
Ganze verfeinere ich mit einer groBen Zwiebel.

Wie immer verwende ich Eier, Sahne und geriebenen Kase, um die


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/10/wurst-tarte/

FaGllung zu binden und zu festigen.

Mein Rat: Wer mochte, kann die Jagdwurst noch mit etwas Speck
verfeinern.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte und pikante Tarte, von
der ich nach dem Abkuhlen gleich die Halfte gegessen habe.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 400 g Jagdwurst am Stlck
= 1 Zwiebel

4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= sulles Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.
Backofen auf 180 ¢ Celsius Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

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

Jagdwurst in sehr kleine Wirfel schneiden. Zwiebel schalen und
kleinschneiden.

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


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

Backloffel gut verruhren.

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

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

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



