Bohnen-Brokkoli-Speck-Tarte

Ny ‘1

Sehr schmackhafte Tarte, auch lauwarm geniefBbar

Ich wollte ursprunglich einen Ruhrkuchen mit Wurzeln oder
Zucchini zubereiten. Aber einen solchen Kuchen hatte ich schon
einmal gebacken. Und ich hatte keine Wurzeln oder Zucchini
vorratig.

Also schaute ich, welches Gemuse ich vorratig hatte und sich
fur einen solchen Kuchen anbot. Ich fand noch Schneidebohnen
und Brokkoli. Und dazu noch etwas Lauch. Und naturlich passt
zu dieser herzhaften Tarte auch noch Speck.

Ich gebe das Gemiuse durch die Kichenmaschine und reibe es
grob. Die Schneidebohnen widersetzen sich dem groben
Zerkleinern ziemlich stark. Dann brate ich Speck ohne Fett an
und auch das Gemise.

Diesmal gebe ich Fillung und Masse zum Uberbacken nicht
separat nacheinander in den Teig in der Backform. Sondern ich
vermische beides in einer Ruhrschussel und gebe diese Masse in
den Teig.
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Das Ganze ergibt eine sehr leckere Tarte.
Zutaten:
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fiullung:

= 250 g Schneidebohnen

= 250 g Brokkoli

= 5 Stange Lauch

= 120 g durchwachsener Bauchspeck
=5 TL Salz

» schwarzer Pfeffer

Zum Uberbacken:

=4 Eier

= 150 ml Sahne

=2 EL Creme fraiche

» 200 g Hartkase (mit Paprika und Jalapeno verfeinert)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.
| Backzeit 30 Min.

Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und Zimmertemperatur annehmen
lassen.

Teig in eine Spring-Backform geben und ausdricken. Einen 2-3
cm hohen Rand hochziehen.

Backofen auf 200 2C Umluft erhitzen.

Bohnen, Brokkoli und Lauch putzen und mit der Kichenmaschine
grob reiben. Speck in kurze Streifen schneiden.

Pfanne auf einer Herdplatte erhitzen und Speck darin ohne Fett
kross anbraten. Gemuse dazugeben und ebenfalls im
ausgelassenen Fett einige Minuten garen. Salz und Pfeffer
dazugeben und alles vermischen. Von der Herdplatte nehmen und
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erkalten lassen.
Hartkase ebenfalls mit der Kiuchenmaschine grob reiben.

Eier aufschlagen und in eine Rihrschissel geben. Sahne, Creme
fraiche und Kase dazugeben. Alles mit dem Kochloffel
verruhren. Gemiuse-Speck-Mischung dazugeben und alles gut
verruhren.

Fullmasse in den Teig geben und durch rhythmisches Bewegen und
Schutteln verteilen.

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

Backform herausnehmen, Rand der Backform losen und Tarte vom
Backform-Boden auf ein Kuchengitter geben. Abkiuhlen lassen.
Die Tarte ist aber sehr schmackhaft und schmeckt auch lauwarm
sehr gut.



