
Gemüsetarte
Nach langer Zeit wieder einmal eine Tarte. Diesmal pikant und
herzhaft mit zerkleinertem Gemüse. Nach den vielen Torten und
Rührkuchen in der letzten Zeit eine gelungene Abwechslung.

Leckere Gemüsetarte
Sie bereiten doch sicherlich auch gern ab und zu eine flachen,
wohlschmeckende Tarte zu? Lieber süß und lecker? Oder darf sie
auch einmal pikant und herzhaft sein?

Dann probieren Sie diese Tarte doch einfach aus. Sie werden
verwundert  sein,  wie  lecker  sie  schmeckt,  vor  allem  gut
gekühlt aus dem Kühlschrank.

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllmasse:

https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/10/gemuesetarte-2/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/


Grundrezept

Zusätzlich:

1 rote Spitzpaprika
1/2 gelbe Zucchini
3 Lauchzwiebeln
eine große Portion Buschbohnen
einige große Röschen Romanesco

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Mit viel zerkleinertem Gemüse
Mürbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Gemüse putzen und grob zerkleinern. In der Küchenmaschine grob
zerreiben. Gemüse in eine Schüssel geben.

Eierstich  nach  dem  Grundrezept  zubereiten  und  zum  Gemüse

https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/


geben. Alles gut vermischen.

Gemüse-Eierstich-Masse  auf  den  Mürbeteig  in  der  Spring-
Backform geben. Gut verteilen.

Die oben angegebene Zeit im Backofen backen.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Backform  und  -papier
entfernen.  Tarte  auf  eine  Kuchenplatte  geben.  Stückweise
anschneiden und servieren. Tarte im Kühlschrank aufbewahren.

Guten Appetit!

Romanesco

Vegan pur
Dies ist veganes Kochen und Genießen in seiner reinsten Form.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/02/romanesco/


Somit in Hochkultur. Sie werden wirklich überrascht sein. Es
braucht  tatsächlich  nur  ganze  zwei  Komponenten  für  dieses
leckere Gericht. Das dazu auch noch hervorragend mundet und
nicht so dröge daher kommt wie manche andere vegane Gerichte.

Der  Hauptakteur  ist  ein  Kopf  Romanesco.  Und  das  einzige
Würzmittel, somit die zweite Komponente, ist einzig und allein
Salz. Sie lesen richtig.

Die Romanescoköpfe werden einfach jeweils in einem sehr großen
Topf mit etwas Wasser 15 Minuten lang zugedeckt gegart. Die
Röschen des Romanesco werden dadurch zwar sehr weich gegart,
das ist richtig. Aber es soll eben auch der Strunk essbar
sein, und dafür braucht man 15 Minuten Kochzeit.

Außerdem bleiben die Blätter des Romanesco natürlich am Kopf
dran, denn diese sind ja auch essbar.

Nehmen Sie sich beim Servieren der Romanescoköpfe ruhig einen
Salzstreuer mit an den Esstisch. Denn den ganzen Kopf können
Sie logischerweise nicht komplett von außen salzen. Da müssen
sie beim Zerteilen des Kopfes mit Salz ein wenig nachhelfen.

Probieren Sie es aus. Es ist lecker und schmeckt sehr gut, ist
vegan  und  reinstes  Gemüse  und  von  daher  auch  sehr  leicht
verdaubar. Und es enthält keinerlei Fett, so dass es keinerlei
Gewichtszunahme produziert.

Für 2 Personen:

2 Köpfe Romanesco
Salz

Zubereitungszeit: 15 Min.

Strunke an der Schnittstelle ein wenig abschneiden.

Ein wenig Wasser in zwei großen Töpfen mit Deckel erhitzen,
jeweils  einen  Romanesco  hineingeben  und  zugedeckt  bei



mittlerer  Hitze  15  Minuten  garen.

Jeweils einen Romanesco auf einen großen Teller geben.

Zusammen mit einem Salzstreuer servieren.

Guten Appetit!

Maccheroni  mit  Blumenkohl-
Kürbis-Pesto

Mit krümeligem Feta
Suchen Sie wieder einmal nach einem gelungenen, aber etwas
ausgefallenen  Pesto  für  Ihre  Pasta?  Es  sollte  einfach
zuzubereiten  sein,  aber  doch  ein  wenig  aus  der  Reihe  der
üblichen Pestos wie Pesto Genovese et alter herzufallen.

https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/21/maccheroni-mit-blumenkohl-kuerbis-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/02/21/maccheroni-mit-blumenkohl-kuerbis-pesto/


Wenn sie etwas ausgefallenen Gewürzen wie Kardamom, Piment und
Szechuanpfeffer  zugetan  sind,  sollten  Sie  dieses  Rezept
ausprobieren. Es gelingt gut, braucht wenig Zubereitungszeit
und schmeckt etwas außergewöhnlich. Die zitronige Note des
Kardamom und auch des Szechuanpfeffers verleihen dem Peso das
gewisse Etwas.

Hauptbestandteile des Pestos sind Hokkaidokürbis, Blumenkohl
und oranger Romanesco. Um die Farbe des Pestos brauchen Sie
sich keine Gedanken machen und auch zusätzlich kein Kurkuma
für eine gelbe Farbe verwenden. Das übernehmen der Kürbis und
der Romanesco.

Für 2 Personen:

350 g Maccheroni
1/2 Hokkaidokürbis
6 Röschen weißer Blumenkohl
6 Röschen oranger Romanesco
Riesling
10 Pimentkörner
10 Kapseln Kardamom
etwas Szechuanpfeffer
1/2 TL gemahlener Kreuzkümmel
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
etwas Parmigiano Reggiano
Butter
etwas Feta
Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.



Sehr sämiges Pesto
Inhalt der Kadamomkaspeln, Szechuanpfeffer und Pimentkörner in
einen Mörser geben und fein mörsern.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  Kürbis  in  kleine
Würfel schneiden. In eine Schale geben.

Blumenkohl resp. Romanesco putzen, Röschen abschneiden, diese
zerkleinern und alles in eine Schale geben.

Butter in einem Topf erhitzen und Gemüse darin einige Minuten
anbraten. Mit einem Schluck Riesling ablöschen.

Gemahlenen Gewürze dazugeben. Mit Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker würzen.

Alles gut vermischen und zugedeckt bei geringer Temperatur 10
Minuten köcheln lassen.

Parallel  dazu  Pasta  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht
gesalzenem Wasser 7 Minuten al dente kochen.



Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben.

Noch  eine  Portion  Butter  dazugeben.  Parmigiano  Reggiano
ebenfalls dazugeben. Pesto abschmecken.

Ist das Pesto zu sämig, dann – wie immer – einige Esslöffel
des Kochwassers der Pasta dazugeben und alles vermischen.

Pasta zum Pesto geben. Alles gut vermengen.

Auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Etwas Feta darüber krümeln.

Mit frisch geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Schmale  Bandnudeln  mit
Romanesco-Pesto

https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/21/schmale-bandnudeln-mit-romanesco-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/21/schmale-bandnudeln-mit-romanesco-pesto/


Mit frischem Romanesco

Romanesco habe ich vor etwa 26 Jahren bei einem Aufenthalt in
Schleswig-Holstein  kennengelernt  und  etwas  nettes  damit
erlebt. Aber das ist eine andere Geschichte …

Romanesco ist der grüne Bruder des weißen Blumenkohls. Aber da
er eine eigene Art ist, hat er einen eigenen Namen und ist von
Form und Geschmack her ein wenig anders.

Aber  erst  ist  eine  Kohlsorte  und  hat  den  typischen
Kohlgeschmack.

Meistens gart man ihn in kochendem Wasser. Man kann ihn aber
auch braten oder frittieren.

Er eignet sich aber auch für ein Pesto, für das man ihn sehr
klein schreddert, am besten in der Küchenmaschine.

Dann  brät  man  ihn  in  ausreichend  Olivenöl  an,  gibt  noch



kleingeschnittenen Knoblauch hinzu und würzt alles kräftig mit
Paprika, Ingwer und Kurkuma.

Für mehr Flüssigkeit und um den Romanesco auch anständig zu
garen, wird er zunächst mit einem guten Schluck Sauvignon
blanc abgelöscht und dann darin gegart.

Zum Schluss kommen aber noch zwei Schöpflöffel des Kochwassers
der Pasta hinzu, um das Pesto zu verlängern.

Und natürlich ein gutes Stück Parmigiano Reggiano, der frisch
gerieben wird und das Pesto verfeinert und schlotziger macht.

Für 2 Personen:

1 Romanesco
4 Knoblauchzehen
2 TL geriebener Ingwer
2 TL Kurkuma
2 TL Paprika
Salz
Pfeffer
Zucker
Sauvignon blanc
2 Schöpflöffel Pasta-Kochwasser
375 g schmale Bandnudeln
Olivenöl
50 g Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 12 Min.



Mit schmalen Bandnudeln

Romanesco putzen und den harten Strunk entfernen.

Röschen jeweils mit dem Stiel abschneiden.

Alle Röschen in der Küchenmaschine grob zerschreddern.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken und kleinschneiden.

Pasta in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 12
Minuten garen.

Öl in einem Topf erhitzen.

Romanesco und Knoblauch hineingeben und anbraten.

Mit einem guten Schluck Weißwein ablöschen.

Mit Ingwer, Kurkuma, Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise



Zucker kräftig würzen.

Alles vermischen und bei mittlerer Temperatur kurz köcheln
lassen.

2 Schöpflöffel des Kochwassers der Pasta dazugeben.

Parmigiano Reggiano auf einer Küchenreibe fein in eine Schale
reiben. Dazugeben.

Alles  gut  vermischen  und  noch  kurz  köcheln  lassen.
Abschmecken.

Pasta  durch  ein  Küchensieb  geben  und  das  Kochwasser
abschütten.

Pasta zum Pesto geben.

Alles gut miteinander vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei tiefe Pasta-Teller verteilen.

Mit frisch geriebenem Parmigiano Reggiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Romanesco-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/17/romanesco-tarte/


Würzig und pikant

Eigentlich hätte man mit den unten beschriebenen Zutaten auch
eine Pizza zubereiten können. Denn der Hefeteig war ja schon
vorhanden.  Dann  einfach  den  Hefeteig  auf  einem  Backblech
ausdrücken, die Gemüsesauce auf den Hefeteig auftragen, ihn
mit den Zutaten belegen und als Pizza kurz bei hoher Hitze
backen.

Und  ja,  Hefeteig.  Diesmal  passend  zu  den  Zutaten.  Denn
Hefeteig eignet sich einfach besser zu herzhaften und pikanten
Zutaten  und  Zubereitungen.  Ein  Mürbeteig  dagegen  eher  für
Süßes. Und der Hefeteig gelingt sehr gut und er wird kross,
aber auch fluffig.

Die  Hauptzutat  ist  der  Romanesco,  der  in  kleine  Röschen
geschnitten wird. Damit er auch im Backofen durchgart und
nicht vorgekocht werden muss, wähle ich eine Stunde Backzeit
für die Tarte. Der Romanesco ist danach aber immer noch sehr
fest und knackig.

Besondere Würze geben der Tarte der kleingewürfelte Bauchspeck
und der feingeriebene, mittelalte Gouda. Letzterer verläuft
allerdings beim Backen leider nicht auf der Tarte, sondern



bildet ein festes Käsegeflecht über der Tarte.

Und  Gewürze  sind  für  die  Tarte  nicht  notwendig.  Denn  die
Gemüse-Sauce, die auf den Hefeteig-Boden aufgetragen wird, ist
würzig genug für die ganze Tarte.

Für den Boden:

Grundrezept

Für den Belag:

1 Romanesco
200 g Bauchspeck
200 mittelalter Gouda

Für die Gemüse-Sauce:

¼ Süßkartoffel
½ Wurzel
½ Pastinake
½ Zwiebel
1 Knoblauchzehe
½ Stängel Staudensellerie
ein Stück frischer Ingwer
½ Lauchzwiebel
30 g Tomatenmark
200 ml Chianti
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std. |
Backzeit 1 Std.

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


Herzhafte Tarte

Hefeteig nach dem Grundrezept zubereiten und eine Stunde an
einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen.

Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und kleinschneiden.

Öl in einem Topf erhitzen. Gemüse darin anbraten. Tomatenmark
dazugeben  und  ebenfalls  mit  anbraten.  Mit  dem  Chianti
ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker kräftig
würzen. Eine Stunde bei geringer Temperatur zugedeckt köcheln
lassen. Mit dem Pürierstab fein pürieren. Sauce abschmecken
und erkalten lassen.

Romanesco  putzen,  Strunk  abschneiden  und  den  Romanesco  in
kleine Röschen zerschneiden. In eine Schüssel geben.

Schwarte  des  Bauchspecks  entfernen  und  den  Bauchspeck  in
kleine Würfel schneiden. In eine Schale geben.

Gouda mit der Küchenmaschine in eine Schale fein reiben.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Eine Spring-Backform mit Backpapier auslegen.



Hefeteig auf dem Backform-Boden auslegen und ausdrücken. Einen
kleinen Rand hochziehen.

Gemüse-Sauce auf dem Tarteboden mit einem Esslöffel verteilen
und verstreichen.

Romanesco-Röschen darüber verteilen.

Speck darüber geben.

Dann den Käse darüber verteilen.

Tarte auf mittlerer Ebene für eine Stunde in den Backofen
geben.

Herausnehmen und gut abkühlen lassen.

Backform  und  Backpapier  entfernen  und  Tarte  auf  eine
Kuchenplatte  geben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Überbackener Romanesco

https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/30/__trashed-5/


Große Portion
Romanesco  ist  eine  Variante  des  uns  sehr  bekannten
Blumenkohls. Der Blumenkohl ist weiß. Der Romanesco dagegen
grün. Und meistens etwas kleiner als ein Blumenkohl.

Aber  er  ist  ebenso  schmackhaft.  Und  hat  einen  leicht
kräftigeren  Geschmack  als  der  weiße  Blumenkohl.

Da er kleiner ist als der Blumenkohl, kann man durchaus zwei
ganze Köpfe für zwei Personen zubereiten.

Hier  wird  er  vegetarisch  zubereitet,  indem  er  einfach  in
Gemüsebrühe  gegart,  gewürzt  und  dann  mit  Gouda  überbacken
wird.

Für 2 Personen

2 Romanesco
6 Scheiben mittelalter Gouda
200 ml Gemüsefond
Salz
schwarzer Pfeffer



Zubereitungszeit: 15 Min.

Lecker überbacken
Gemüsebrühe in zwei Töpfen erhitzen.

Jeweils  einen  Romanesco  hineingeben  und  etwa  15  Minuten
zugedeckt garten.

Herausnehmen, jeweils auf einen Teller geben und mit Salz und
Pfeffer würzen.

Jeweils drei Scheiben Gouda darauflegen.

Unter  der  Grillschlange  der  Mikrowelle  oder  des  Backofens
einige Minuten kross überbacken.

Servieren. Guten Appetit!



Pizza  mit  Romanesco  und
Bauchspeck

Fast italienisch gelungen …

Hier ist mir eine wirklich gute Pizza gelungen. Schmeckt fast
schon richtig italienisch.

Hauptzutaten für den Belag sind kleine Romanesco-Röschen und
Bauchspeck.

Für  den  Käse  habe  ich  mittelalten  Gouda  gewählt,  den  ich
frisch  vom  Stück  mit  der  Küchenreibe  auf  die  passierten
Tomaten reibe.

Der Speck bringt ja schon genügend Würze mit.

Aber getrockneter Thymian und vor allem Oregano geben der
Pizza doch den wichtigen, italienischen Touch.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/14/pizza-mit-romanesco-und-bauchspeck/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/14/pizza-mit-romanesco-und-bauchspeck/


Die Pizza ist übrigens komplett frisch zubereitet, denn ich
greife auch für den Teig nicht auf einen fertigen Pizzateig
zurück. Sondern bereite klassisch einen Hefeteig zu. Und der
Boden schmeckt nach dem Backen hervorragend.

 

 

Frittierte
Hähnchenbrustfilets  mit
frittiertem  Romanesco  im
Teigmantel

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/13/frittierte-haehnchenbrustfilets-mit-frittiertem-romanesco-im-teigmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/13/frittierte-haehnchenbrustfilets-mit-frittiertem-romanesco-im-teigmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/13/frittierte-haehnchenbrustfilets-mit-frittiertem-romanesco-im-teigmantel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/13/frittierte-haehnchenbrustfilets-mit-frittiertem-romanesco-im-teigmantel/


Sehr lecker, würzige und knusprige Röschen

Hier  ein  Rezept  für  ein  Gericht,  das  vollständig  in  der
Fritteuse frittiert wird.

Frittiert man die Hähnchenbrustfilets eine korrekte Zeit in
der Fritteuse, erhält man knusprige, aber noch saftige Filets.

Für  die  Romanesco-Röschen  wollte  ich  ursprünglich  einen
Bierteig zubereiten.

Da ich keinen Alkohol trinke, hatte ich kein Bier zuhause.
Also fiel dies zunächst einmal weg.

Ich entschied mich dann für eine normalen Pfannkuchenteig.

Und  siehe  da,  die  frittierten  Röschen  gelingen  wunderbar
knusprig und würzig. Sehr lecker.

Das  werde  ich  sicherlich  mit  anderem  Gemüse  auch  nochmal
zubereiten.

Für zwei Personen

4 Hähnchenbrustfilets (400 g)
1 Romanesco
Fleisch-Gewürzmischung

Für den Frittierteig:

8 gehäufte EL Vollkornmehl
12 EL Milch
4 Eier
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Frittierzeit 13
Min.



Röschen des Romanesco abschneiden und in eine Schüssel geben.

Mehl in eine Schüssel geben. Milch dazugeben. Eier aufschlagen
und ebenfalls dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer gut würzen.

Mit dem Schneebesen verrühren.

Filets auf beiden Seiten mit der Gewürzmischung würzen.

Fett in der Friteuse auf 170 Grad Celsius erhitzen.

Filets darin acht Minuten frittieren.

Herausnehmen. Warmhalten.

Röschen zum Teig geben und gut darin wenden.
Röschen fünf Minuten frittieren.

Herausnehmen. Auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Jeweils zwei Filets auf einen Teller geben.



Röschen dazu verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Romanesco-Ragout  und  Penne
Rigate
Also  dieses  Ragout  mit  Gemüse,  das  dieses  Gericht  auch
vegetarisch macht, hat mir im Gegensatz zum Ragout mit Spargel
wirklich gut geschmeckt.

Die Sauce war würzig und der Romanesco knackig.

Romanesco ist eine Zuchtart des Blumenkohl und ist grüner
Blumenkohl.

Ich habe ihn in kleine Röschen geschnitten und auch den Strunk
verarbeitet.

Angebraten mit Schalotten und Knoblauch in Butter, dann Mehl
mit in der Butter angebraten und mit Wasser abgelöscht, um
eine Mehlschwitze und somit weiße Sauce zu erstellen. Gewürzt
mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frischem Muskat.

Als Beilage gibt es Penne Rigate.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:670]

https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/04/romanesco-ragout-und-penne-rigate/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/04/romanesco-ragout-und-penne-rigate/


Hähnchen-Gemüse-Hirse-Topf
Hier bereite ich ein Geflügelgericht mit einer Hähnchenbrust
zu, zu der ich noch verschiedenes Gemüse und Hirse gebe.

Ich bereite das Gericht zwar im Wok zu und würze es mit Soja-
Sauce, aber ein asiatisches Gericht dürfte es eigentlich nicht
sein, da ich auch Hirse hinzugebe, keinen Reis oder Mi-Nudeln.

Außerdem  kann  man  auch  der  Meinung  sein,  dass  zu  einem
Gericht, das man mit dunkler Soja-Sauce würzt, kein frisch
geriebener Parmesan zum Garnieren passt. Da mir jedoch frische
Petersilie  zum  Garnieren  fehlte,  habe  ich  den  Parmesan
gewählt, der das Gericht noch zusätzlich würzt.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft. Und ich serviere
es einfach in einem tiefen Teller.

 

[amd-zlrecipe-recipe:51]

Hier bereite ich ein Geflügelgericht mit einer Hähnchenbrust
zu, zu der ich noch verschiedenes Gemüse und Hirse gebe.

Ich bereite das Gericht zwar im Wok zu und würze es mit Soja-
Sauce, aber ein asiatisches Gericht dürfte es eigentlich nicht
sein, da ich auch Hirse hinzugebe, keinen Reis oder Mi-Nudeln.

Außerdem  kann  man  auch  der  Meinung  sein,  dass  zu  einem
Gericht, das man mit dunkler Soja-Sauce würzt, kein frisch
geriebener Parmesan zum Garnieren passt. Da mir jedoch frische
Petersilie  zum  Garnieren  fehlte,  habe  ich  den  Parmesan
gewählt, der das Gericht noch zusätzlich würzt.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft. Und ich serviere
es einfach in einem tiefen Teller.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/18/haehnchen-gemuese-hirse-topf/


Tarte  mit  Romanesco,  Lauch,
grünen Bohnen, Chinakohl und
Speck

Köstlich

Diese Tarte habe ich pikant mit Gemüse, Speck und Thai-Curry
zubereitet.

Eine Tarte ist eine wirklich hervorragende Zubereitung mit
Resteverwertung,  wenn  man  diverses  Gemüse  übrig  hat.  Man
bereitet sie pikant zu und kann die Masse zum Überbacken auch
noch in den unterschiedlichsten Varianten würzen.

Mancher bereitet einen Auflauf zu, wenn Kartoffeln und Gemüse
verbraucht werden müssen. Ich backe lieber eine Tarte, denn
zusätzlichen Speck habe ich fast immer vorrätig. Und eine
Tarte ist vielseitiger zuzubereiten.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/tarte-mit-romanesco-lauch-gruenen-bohnen-chinakohl-und-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/tarte-mit-romanesco-lauch-gruenen-bohnen-chinakohl-und-speck/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/24/tarte-mit-romanesco-lauch-gruenen-bohnen-chinakohl-und-speck/


Tartenstücke dürfen ruhig größer sein

Man isst die Tarte zunächst heiß aus dem Backofen. Und den
Rest hat man gleichsam als Kuchen für die kommenden Tage, den
man auch zwischendurch kalt aus der Hand essen kann.

Den Mürbeteig habe ich – da ich keinen Teig für Käsekuchen
oder  ähnliches  zubereiten  will  –  gänzlich  ohne  Zucker
zubereitet. Aber mit viel Salz, er soll schließlich wie die
Füllung und die Masse zum Überbacken pikant schmecken.

Ein  wenig  Aufwand  für  Teigzubereitung,  Ruhezeit  und  das
Schneiden des Gemüses. Dann backt sich die Tarte im Backofen
von alleine. Und fertig ist der pikante Kuchen.

Zutaten:

Für den Mürbeteig:

300 g Mehl
150 g Butter
1 Ei
½ TL Backpulver
½ TL Salz



Für die Füllung:

120 g durchwachsener Bauchspeck
100 g Romanesco
100 g grüne Bohnen
150 g Lauch
60 g Chinakohl
3 ½ Schalotten
4 Knoblauchzehen
60 g Ingwer
Olivenöl

Zum Überbacken:

200 ml Sahne
5 Eier
150 g geriebener Gouda
2 TL Thai-Curry
Salz
weißer Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Ruhezeit 1 Std.
| Garzeit 10 Min. | Backzeit 30 Min.

Für den Mürbeteig:

Mehl, Butter, Backpulver, Ei und Salz in eine Rührschüssel
geben. Mit dem Rührgerät mit Knethaken auf mittlerer Stufe
einige Minuten gut verrühren, bis ein kompakter Teig entsteht.
Herausnehmen, auf ein Arbeitsbrett geben und mit der Hand noch
etwas  durchkneten.  Zu  einer  Kugel  formen  und  in  der
Rührschüssel für eine Stunde in den Kühlschrank geben. Danach
herausnehmen und einige Zeit Zimmertemperatur annehmen lassen.

Für die Füllung:

Romanesco, Bohnen und Lauch putzen. Romanesco kleinschneiden.
Bohnen und Lauch quer in dünne Stücke bzw. Scheiben schneiden.
Chinakohl  quer  in  Scheiben  schneiden.  Schalotten,



Knoblauchzehen und Ingwer schälen. Schalotten quer in Ringe
schneiden.  Knoblauch  und  Ingwer  quer  in  Scheiben
schneiden. Große Ingwerscheiben zerkleinern. Gemüse in eine
Schüssel geben und gut vermischen. Speck in kurze Streifen
schneiden.

Eine Pfanne stark erhitzen, Speck ohne Fett hineingeben und
4–5  Minuten  bei  hoher  Temperatur  kräftig  anbraten.
Herausnehmen  und  in  eine  Schüssel  geben.  Etwas  Öl  in  die
Pfanne geben und das Gemüse hineingeben. 4–5 Minuten bei hoher
Temperatur  unter  ständigem  Rühren  gut  anbraten.  In  die
Schüssel geben und mit dem Speck gut vermischen.

Für das Überbacken:

Eier in eine Schüssel aufschlagen, Käse dazugeben und Sahne.
Thai-Curry dazugeben. Kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.
Alles gut vermischen.

Backofen  auf  200  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Spring-Backform
einfetten.  Mürbeteig  auf  dem  Boden  dünn  mit  den  Händen
ausdrücken  und  etwa  3–4  cm  einen  dünnen  Rand  hochziehen.
Füllung hineingeben. Am besten durch rhytmisches Schütteln und
Rotieren gleichmässig in der Backform verteilen. Masse zum
Überbacken  darüber  geben  und  verteilen.  Mit  einem  Löffel
gleichmäßig über der Füllung verstreichen.

Backform für 30 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.



Fertig gebacken

Herausnehmen, auf ein Kuchengitter geben und den Rand der
Springform  lösen.  Tarte  zur  Sicherheit  auf  dem  Boden  der
Backform belassen. In heißem Zustand Tartenstücke servieren.
Oder einige Stunden erkalten lassen und kalt servieren.


