Fenchel - Tarte mit Safran

Kategorien:  Backen, Kuchen, Gemiise, Pikant, Quiche
Zutaten fur: 8 Portionen

1,3 kg Fenchel
125 m  Trockener Wi sswein
Qder Cenuesebruehe
2 Essl. Anislikoer (z. B. Ricard)
50 m  Orangensaft
2 Teel . Fenchel saat; (evtl. aus

Ei nem Teebeut el )
Qder Ani ssaat

Sal z
1 Doschen Safranpul ver
2 Teel . Honig
1 Runder Bl attertei gboden
Aus dem Kuehl r egal
230 G ; ersatzweise 3
Schei ben TK-Bl aetterteig
A75¢g
5 Ei er
300 G amm Crene fraiche
Pfeffer und Miskat
100 Gramm Par mesan- Kaese; geri eben

Anleitung:

Di e Fenchel knol | en put zen, dabei das G uen beiseite | egen. Fenchel
abspuel en, trockentupfen, die Knollen hal bieren und den Strunk

keil foerm g herausschnei den. Die Hael ften quer in duenne Streifen
schnei den. Fenchel, Wein oder Genuesebruehe eventuell Anislikoer,
Orangensaft, Fenchel - oder Anissaat etwas Sal z, Safran und Honig im
geschl ossenen Topf aufkochen und bei kleiner Hitze zehn bis 15

M nut en duensten. Abtropfen | assen, dabei den Sud auffangen.

Ei ne grosse Spring- oder Tarteform (d=30 cn) mt dem Bl aetterteig
ausl egen (oder aufgetaute TK-Bl aettertei gschei ben aufei nanderl| egen
und auf wenig Mehl ausrollen). Den Tei gboden mt einer Gabel

mehr mal s ei nstechen und die Formeinige Mnuten kalt stellen.

In der Zwi schenzeit Eier, fuenf Essloeffel Fenchelsud Crene fraiche
und gehacktes Fenchel gruen verruehren und mt Salz, Pfeffer und
geri ebener Miuskat nuss kraeftig wuerzen. Fenchel, Ei erm schung und
die Hael fte des Kaeses verruehren und auf den Tei gboden geben.

Restl i chen Kaese darueberstreuen.

I m vor gehei zt en Backofen bei 225 Grad, Umuft 200°C, Gas Stufe 4
etwa 15 M nuten backen.

Den Backof en auf 200°C Unl uft 175°C, Gas Stufe 2-3 herunterschal ten
und die Tarte weitere 25 bis 30 M nuten backen.

Naehrwerte: pro Stueck ca. 410 Kalorien, 30 g Fett



