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Karotten-Spinat-Tarte mit
kornigem Frischkase

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 40min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fur 6 Portionen
Weizenmehl Typ 550 250 g o
Butter 130 g Kiichenutensilien
Salz groBe Schiissel, mittlere Pfanne, Tarteform
Eigelb 1 St.
Blattspinat 250g 1. In einer Schiissel Mehl, Butter, 1 Prise Salz und das Eigelb verkneten. Teig in
Schlagsahne 200 ¢ Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Min. im Kiihlschrank ruhen lassen.
Frischkase, natur 100 g
Fier 3 St 2. Eine Tarteform einfetten und mit Mehl bestauben. Den Teig etwas groBer als die
Cheddar 100 g Tarteform au§rollen, in die Form legen und leicht andriicken. Den Boden mehrfach mit
einer Gabel einstechen.
Pfeffer, bunt
Karotten 3 St 3. Den Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Spinat waschen und in einer
Frischkase, kornig JEL Pfanne ohne Fett zusammenfallen lassen. Etwas abkuihlen lassen und fein hacken. Mit
Petersilie, frisch 10g Schlagsahne, Frischkase, 3 Eiern und dem geriebenen Cheddar in einer Schissel

vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die Mischung in die Tarteform gieBen und gleichmaBig verteilen. Karotten schalen und
langs in sehr diinne Streifen schneiden. Die Karottenstreifen auf der Tarte verteilen. Im
Ofen ca. 40 Min. goldbraun backen.

5. Tarte aus dem Ofen nehmen und vor dem Servieren mit kornigem Frischkase und
gehackter Petersilie toppen.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 521 keal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 18¢
Ballaststoffe lg

Fette 3lg



