Forellen - Tarte

Kategorien:  Kuchen, Tarte, Fisch, Pikant
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
200 Gramm Vol | kor nnrehl
1/ 2 Teel . Sal z
20 G amm Hefe
1 Teel . Zucker
150 m  Wasser (1)

ZUM El NPI NSELN

1 Eigel b
3 Essl. Wasser (2)
FUELLUNG
250 Gramm Geraeucherte Forellenfilets
4 Ei er
200 Gramm Fri schkaese
Z.B. Phil adel phi a
6 Essl. Rahm
Sal z
Pf ef f er
Dl
1 Zitrone

Anleitung:

Aus den angegebenen Zut aten einen Hefeteig zubereiten. Gehen | assen.
Teig auswal l en und die mt Backpapi er ausgel egte Form danmit bel egen.
1 Rand fornen und etwas andruecken. Eigelb mt Wasser verquirlen und
den ausgewal |ten Teig danmit Ei npinseln. Gehen | assen, bis die

Fuel l ung zubereitet ist. Forellenfilets in kleine Stuecke

zer pfl uecken, Gaete entfernen. Fischstuecke, Eier, Frischkaese und
Rahm verruehren, etwas puerieren Und wuerzen. M schung auf den

Tei gboden giessen. Die Tarte in den 220 G adC hei ssen Oen schi eben
und 25 M nuten backen. Mt Dill und hal bierten Zitronenschei ben

gar ni eren, |auwarm Servi eren.



