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Grune Wintertarte

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 30min 40min Einfach
[utaten Zuberertung

fir 10 Portionen

Weizenmehl, Type 405 150 g
Salz

Speisequark, Magerstufe 100 g

Butter 70¢g
Parmesan 50 g
Brokkoli 250 g
Rosenkohl, frisch 250 ¢
Erbsen, tiefgefroren 150 g
Friihlingszwiebeln 0.5 Bund
Schmand 200g
Milch 50 ml
Eier 2 St

Pfeffer, schwarz gemahlen

o

Kiichenutensilien

Tarteform, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart), Nudelholz

1. Fiir den Teig im Mixbehalter Mehl, %2 TL Salz, Magerquark und kalte, gewiirfelte Butter
mit eingesetztem Messbecher 1 Min./Teigknetstufe zu einem glatten Teig verkneten. Teig
auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen, eine gefettete Tarteform damit auslegen
und ca. 30 Min. kiihl stellen. Mixbehalter reinigen.

2. Parmesan entrinden, in Stiicke schneiden und in den Mixbehalter geben. Parmesan
mit eingesetztem Messbecher 15 Sek./Stufe 10 zerkleinern. AnschlieBend umfiillen und
beiseitestellen.

3. Brokkoli waschen und in Roschen teilen. Rosenkohl putzen und waschen.
Brokkoliroschen und Rosenkohl in den tiefen Dampfgaraufsatz geben. 1 | heiBes Wasser
in den Mixbehalter geben und 1 TL Salz zufiigen. Tiefen Dampfgaraufsatz aufsetzen,
verschlieBen und Gemuise 8 Min./Dampfgarstufe garen. Erbsen im flachen
Dampfgareinsatz verteilen, diesen in den Dampfgaraufsatz einhangen und Gemiise

2 Min./Dampfgarstufe weitergaren. Dabei Aufheizzeit abbrechen.

4. AnschlieBend Dampfgaraufsatz verschlossen zur Seite stellen. Mixbehalter leeren und
mit kaltem Wasser ausspiilen. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

5. Frithlingszwiebeln waschen, trocken schiitteln, 1angs halbieren und in grobe Stiicke
schneiden. Brokkoli, Rosenkohl und Erbsen in die Tarteform geben und
Frihlingszwiebeln dariber verteilen.

6. Im Mixbehalter Schmand, Milch, Eier, 3 Prisen Pfeffer und ¥z TL Salz mit eingesetztem
Messbecher 30 Sek./Stufe 4 vermischen. Schmandguss iiber das Gemiise geben und
mit Parmesan bestreuen. Tarte ca. 40 Min. goldbraun backen. Griine Wintertarte warm
oder kalt servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 223 keal
Kohlenhydrate 19g
EiweiB 9¢g
Ballaststoffe 28

Fette 12g



