Kartoffeltarte mit Rohschinken

Kategorien:  Backen, Pikant, Kartoffel, Schinken
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G
300 Gramm Hal bwei ssnehl
1/ 2 Teel . Sal z
1/ 4 Wirfel Hefe; zerbroeckelt
2 Essl. divenoel
200 m  \Wasser
BELAG
180 G amm Crene fraiche
200 Gramm Appenzel | erkaese; an der
Roestiraffel gerieben
120 Gramm Rohschi nkentranchen in
Streifen
800 Gramm Mehlig kochende Kartoffeln
Geschaelt; in ca. 2mm
Di cken Schei ben
1 Zwi ebel; in feinen R ngen
1 klein. Chili; halbiert, entkernt
CGehackt
1/ 2 Teel . Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

1 Rezept = 2 Tartes Teig: Zutaten bis und mt Hefe in einer
Schuessel m schen. Cel und Wasser bei geben, m schen, zu einem

wei chen, glatten Teig kneten. Zugedeckt bei Rauntenperatur ca. 1 Std.
auf s Doppel te aufgehen | assen.

Formen: Teig in zwei Portionen teilen, auf wenig Mehl je ca. 2mm
di ck oval auswallen. Mt einer Gabel einstechen, auf zwei
rechtecki ge mt Backpapi er bel egte Bl eche | egen.

Bel ag: Tei gfl aechen mt Crene fraiche bestreichen, dabei jeweils
rundumeinen ca. 2 cmbreiten Rand frei |assen. Kaese darauf
verteilen, die Haelfte des Rohschi nkens darueber streuen. Kartoffeln,
Zwi ebel, Chili und restlichen Rohschinken in einer grossen Schuessel
m schen, wuer zen, auf die Tartes verteilen.

Backen: je ca.25 Mn.in der unteren Haelfte des auf 200 G ad
vor gehei zten Ofens (im Heiss-/Um uftofen beide Tartes gleichzeitig
backen).

Dazu passt: Sal at

Ti pp: statt Creme fraiche sauren Hal brahm oder Rahnguark verwenden.



