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FrihlingsgemUse-Tarte

Fiir 1 Tarteform,

ca. 28 cm Durchmesser
Zubereitung: 20 Minuten
Garzeit: 25-30 Minuten

Blatterteig, ca. 270g

1 Schalotte

200 g Kohlrabi

6 kleine M&hren

etwas Butter

150 ml Gemiisebriihe

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

100 g Erbsen, TK oder
Konserve

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

FUR DEN GUSS

150 g Frischkase

150 g Sahne

70 ml Milch

3 Eier

30 g Parmesan, gerieben

1 Handvoll frische Krauter,
z. B. Dill, Petersilie, Schnitt-
lauch

1 \\ Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vor-
heizen und die Tarteform mit Butter einfetten. Den Blatter-
teig vorsichtig in die Form driicken.

2 \\ Fur die Fillung die Schalotte schalen und fein wiir-
feln. Kohlrabi und M&hren schélen und in diinne Scheiben
schneiden.

3 \\ Schalotte mit Knoblauch in etwas Butter andiinsten.
Kohlrabi und Méhren hinzugeben und zusammen mit der
Gemusebriihe andiinsten, bis das Wasser verkocht ist. Die
Erbsen hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen
und auf dem Blatterteig verteilen.

4 \\ Fir den Guss Frischkase, Parmesan, Sahne, Milch und
Eier glatt mixen und die Krauter unterheben. Ebenfalls mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Auf dem Gemdise ver-
teilen und ca. 25 bis 30 Minuten bei 180 °C auf der mittleren
Schiene im Ofen backen.

TIPP VON TIMO: Wer es schérfer mag, kann auch eine
kleine Chili fein wiirfeln und in der Pfanne mit dem iibrigen
Gemise andiinsten. Um Kinder fir die gemusereiche Tarte zu
begeistern, kann auch jedes Familienmitglied sein Lieblings-
gemise beisteuern.

Christine Sinnwell-Backes
Timo Backes

Aus dem Kochbuch

Familienrezepte mit Fertig-Blatterteig
schnell, gesund und lecker
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