Franzosische Blutwur sttarte

Kategorien:  Backen, Pikant, Blutwurst, Frankreich
Zutaten fur: 4 Portionen

3 Apf el

600 Gramm Ger aucherte Bl utwur st
1 Pack. Fertig ausgerollten Blatterteig
2 Ei er
4 Eigel b

200 m Mlch

400 m  Sahne

20 Gramm Butter

Sal z und Pfeffer aus der Mihle

Anleitung:
O en auf 225 Grad vorhei zen.

Den Bl atterteig in eine grof3e runde Form (32cm | egen und mehrnal s
mt der Gabel einstechen. 15 M nuten backen.

Wihr enddessen di e Apfel schalen, achteln und in der Butter kurz
anbraten. Die Blutwrst in Schei ben schnei den und ebenfalls kurz
anbr at en.

Den Teig aus dem Ofen hol en und di e Tenperatur auf 160G ad
reduzi eren.

In einer Schissel, die Eier, die Ei gelbe, die MIch und die Sahne
auf schl agen, sal zen und pfeffern.

Zuerst die Apfel und die Wirst auf der vorgebackenen Tarte verteil en,
dann das Ei er- Sahnegem sch obenauf geben und alles nochmals 10 mn.
backen, bis die Tarte gol dbraun ist.

Am best en schneckt hierzu ein frischer Kopfsalat!
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