KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

ROTE-RUBEN-TARTE

ZUTATEN

2-3 grofe frische Knollen
Rote Riiben (400g)

1 TL Olivenol

1 grofR3e rote Zwiebel

3 EL Balsamico

2 TL frischer Thymian

1 TL Rohrzucker

150 g Feta

2 Eier

150 ml Schlagobers
Frische Krauter

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Teig:

200 g Reismehl (oder
anderes glutenfreies Mehl)
100 g Butter

Far 1 Tarteform

ZUBEREITUNG

Reismehl, Butter, eine Prise Salz und 60 ml kaltes Wasser zu
einem homogenen Teig vermengen. Teig in Frischhaltefolie fiir 30
Min. in den Kihlschrank legen.

Backofen auf 180 °C CircoTherm® HeiRluft vorheizen. Tarteform mit
Butter ausreiben, ausgerollten Teig in die Tarteform legen.
Backpapier auf den Teig legen und mit ungekochtem Reis
beschweren. Fiir 10 Min. blind backen. Backpapier und Reis
vorsichtig entfernen. Fir weitere 5 Min. backen. Abkiihlen lassen.

Rote Riiben schéalen und raspeln. Zwiebeln in kleine Wiirfel
schneiden. Pfanne erhitzen, Zwiebeln in Ol mit einer Prise Salz
diinsten. Rote Riiben, Balsamico, Thymian und eine Tasse Wasser
hinzufiigen. 12-15 min auf mittlerer Hitze kocheln lassen.
Abkiihlen lassen.

Rote Riiben Masse auf den Tarteboden geben. Fetakése verteilen.
Eier und Schlagobers vermengen und liber Rote Riiben Tarte
geben. Fir 35 Min. bei 180 °C backen.

Mit frischen Kréautern und extra Thymian dekorieren.






