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(=) Ab dieser Seite drucken

Lochen

Zutaten

500 g
200 g

75 g
60 g

4

150 ml

150 ml
A
60 g

TARTE MIT SPARGEL, SPINAT

CHORIZO & ZIEGENKASE

Kontributor: GATHERINE FRAWLEY

Mirbeteig

Spargel, holzige Enden abge-
schnitten

Babyspinat

Chorizo, gewiirfelt
mittelgrofle Eier

Sahne mit hohem Fettge-
halt

Milch (1,5%)

weifle Zwiebel, fein gehackt
Ziegenkise, in diinne Schei-
ben geschnitten

Salz & Pfeffer nach Ge-
schmack

Butter zum Einfetten der

Form

SCHRITT 1

SCHRITT 2

SCHRITT 3

H O B

ZEIT PORTIONEN AUSGABE

Zubereitungs- 6 Personen sisterMAG53
zeit 30 Min

Backzeit 35 Min

Ofen auf 220°C / 200°C Umluft vorhei-
zen. Eine Tarte-Form mit losem Boden
einfetten und auf ein Backblech stellen
(falls etwas auslauft).

Den Teig auf einer leicht bemehlten
Oberflache ca. 7 mm dick ausrollen.
Den Teig vorsichtig Uber das Nudelholz
rollen, Uber die Form heben und daru-
ber ausrollen. Mit den Fingern vorsich-
tig andrucken und den Uberstehen-
den Teig abschneiden. Den Boden mit
einer Gabel einstechen und die Form
mit Alufolie bedecken. Mit Backbohnen
oder ungekochtem Reis fullen und fur
10 Minuten backen. Folien und Bohnen/
Reis entfernen und fur weitere 10 Minu-
ten backen.

Den Spargel fur 1 Minute blanchieren,
dann abschutten und den Spinat da-
zugeben, sodass er in der Restwarme
etwas eingeht. Mit kaltem Wasser ab-
spulen.
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SCHRITT 4

SCHRITT §

SCHRITT 6

SCHRITT 7

Die Chorizo in einer Pfanne 3-4 Minu-
ten anbraten, bis das Fett entweicht.
Zur Seite stellen.

In einer groRen Schussel die Eier mit
Sahne und Milch zusammenruhren.
Zwiebeln, Salz und Pfeffer dazuge-
ben.

Spinat und Spargel auf dem vorgeba-
ckenen Teig anrichten, dann die Cho-
rizo dazugeben und die Mischung
aus Ei, Sahne und Milch daruber gie-
Ben. Die Ziegenkase-Scheiben darauf
legen und wurzen.

Fur 35 Minuten backen oder bis der
Teig goldbraun ist. Etwas abkuhlen
lassen, dann aus der Form nehmen
und in Stucken servieren.
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