Friahlings- Krauter - Tarte

Kategorien:  Hauptspeise, Backen, Kuchen, Tarte
Zutaten fur: 1 Tarte

TEI G
125 G amm Mehl
60 Gramm Butter
1 Eigel b
1 Prise Salz
50 m Kaltes Wasser
1 Prise Zitronenabrieb
BELAG
4 Essl . Brennnessel bl aetter
4 Essl . Loewenzahnbl aetter
1/ 2 Bund Baerl auch
1/2 Bund Sauer anpf er
1/ 2 Bund Brunnenkresse
1/ 2 Bund Petersilie
2 Essl. Butter
1 Zw ebel, fein geschnitten
2 Essl . Mehl
250 m Mlch

Muskat, Koriander, Zim
Sal z, Pfeffer

VER MOCHTE KANN NOCH

1-2 Ei er unter die vertige Masse m schen

Anleitung:

All e Teigzutaten zuegig zu einemglatten Teig verkneten. Di esen zu
ei ner Kugel formen und in Frischhaltefolie verpackt 30 Mnuten im
Kuehl schrank ruhen | assen.

Brennnessel - und Loewenzahnbl aetter jeweils 5 Mnuten in kochendem
Wasser bl anchieren und gut abtropfen | assen. Baerl auch, Saueranpfer,
Brunnenkresse und Petersilie waschen, gut abtropfen und fein

schnei den.

In einem Topf mt Butter die Zw ebel werfel glasig duensten. GQut mt
Mehl bestaeuben, mit der MIch abl oeschen und zu ei ner saem gen
Sauce ruehren. Brennnessel, Loewenzahn und di e Kraeuter zugeben und
mt Salz, Pfeffer, Miuskat, Koriander und Zint wuerzen. D e Sauce
sollte von einer dicklichen Konsistenz sein.

Den Teig ausrollen und auf ein gefettetes oder mt Backpapier
ausgel egtes Bl ech geben und di e Sauce auf dem Teig verteilen. |Im auf
230°C vorgehei zten Ofen die Tarte ca. 25 M nuten backen.



