Klrbis- Tarte

Kategorien:  Backen, Pikant, Kirbis, Rels
Zutaten fur: 1 Form(*)

40 Gramm Parboil ed-Rei s
Sal z
800 Gramm Kuerbi s
2 Schal otten
1 Essl. Butter
1 Teel . Currypul ver
50 m  Wiswein
Schwar zer Pfeffer
1/ 2 Bund Petersilie
8 Thym anzwei ge
1 Ei
150 m Crene fraiche
75 Gramm Sbrinz; gerieben
400 Gramm Kuchent ei g

Anleitung:
(*) Pieformoder Waehenbl ech von 26 bis 28 cm Durchnmesser

Den Parboiled-Reis in reichlich Sal zwasser bissfest garen.
Abschuetten und kalt abschrecken.

Den Kuerbis ruesten, d.h. schael en und Kerne sow e schwanm ges

Fl ei sch herausschnei den. Das Genuese in kleine Wierfel schneiden.

Di e Schal otten schael en und fein hacken. In einer weiten Pfanne in
der warnen Butter anduensten. Den Kuerbis beifuegen, das Currypul ver
dar ueberstreuen und alles kurz mtduensten. Mt dem Wi sswein

abl oeschen. Das CGemuese mit Salz und Pfeffer wuerzen und zugedeckt
knapp wei ch garen; dabei soll die Garfluessigkeit fast vollstaendig
ei nkochen. Etwas abkuehl en | assen.

Die Petersilie fein hacken. Di e Thym anbl aettchen von den Zwei gen
zupfen. Mt demEi, der Crene fraiche und dem Sbrinz verruehren. Zum
Kuer bi sgemuese geben. Den Reis bei fuegen und alles sorgfaeltig

m schen.

Di e Backform ausbuttern und mt etwas Mehl best aeuben. Den Backof en
auf 200°C vor hei zen.

Zwei Drittel des Kuchenteiges auswallen und die vorbereitete Form
damt ausl egen. Di e Kuerbisfuellung darauf verteilen. Den restlichen
Teig zu einem | aenglichen Rechteck auswallen. Mt dem Tei graedchen
in Streifen schneiden und diese gitterartig ueber die Fuellung | egen.
Di e Kuerbistarte im200 G ad heissen O'en auf der untersten Rille
waehrend 30 bis 35 M nuten hel |l braun backen.



