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Für den Teig Mehl, Salz, eine kleine Pri-

se Zucker, Kurkuma, Ei und kaltes 

Wasser zügig verkneten. Eine Kugel, dann 

einen etwas flacheren Ziegel formen, in 

Klarsicht-Folie hüllen und mindestens 

eine Stunde kühlen. Danach ausrollen 

und in die leicht gebutterte Springform 

legen. Überschüssigen Teig abschneiden 

und gegebenenfalls Lücken am Rand der 

Backform damit auskleiden. Teig mehr-

mals mit einer Gabel einstechen. Nach 

dem Befüllen den Teigrand sauber auf 

die zur Füllung passende Höhe abschnei-

den, z. B. von innen mit einem Pizzaroller.

Für die Füllung Steinpilze in warmem 

Wasser einweichen. Später ausdrücken 

(Einweichwasser zur weiteren Verwen-

dung aufbewahren) und auf Küchen-

krepp auslegen, damit möglichst viel 

Flüssigkeit aufgesogen wird. Brokkoli in 

Röschen zerteilen, bis maximal al dente 

blanchieren, kalt abschrecken, gut ab-

tropfen lassen. Champignons verlesen 

und je nach Größe in Viertel oder Ach-

tel schneiden. Zusammen mit den 

Steinpilzen in etwas Olivenöl anbraten, 

beiseitestellen. Spitzpaprika in feine 

Streifen schneiden, in etwas Olivenöl 

schnell und stark anrösten, zum Schluss 

Schalotten und Knoblauch ganz kurz 

mit schwenken, beiseitestellen.

Schmand und Eier mit den Gewürzen 

und dem zerzupften Gorgonzola dolce 

verquirlen, besser noch aufmixen. Mit 

reichlich Zitronenabrieb und Zitronen-

saft würzen. Fein gehackte Petersilie 

unterheben. Gemüse, abgetropfte Lin-

sen und Pilze abwechselnd in die Form 

füllen. Mit Brokkoliröschen abschlie-

ßen. Die Eimasse darüber geben. Kalte 

Die Tarte punktet durch köstliche wie 

ebenso gesunde Inhaltsstoffe. Eine Ba-

sis für Herbst und Winter, die Heraus-

forderungen an das Immunsystem mit 

sich bringen. Der knackige Salat aus 

Beeren, Spitzkohl und Petersilienwur-

zel steuert zudem einen Vitaminboos-

ter bei. Die angerösteten Piemonteser 

Haselnüsse sind für mich ein Seelen-

wärmer, denn ich liebe sie. Wir haben 

es mit einem „Starter“ für Körper und 

Gemüt der besonderen Klasse zu tun!
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Butterflöckchen zuoberst verteilen.

Bei 180 °C Ober-/Unterhitze auf der un-

teren Schiene ca. 45 Minuten backen. Mit 

dem Finger durch leichten Druck in der 

Mitte der Backform fühlen, ob die Masse 

durchgestockt ist, ansonsten noch 5 bis 

10 Minuten Backzeit nachgeben. Form 

aus dem Ofen holen, nach 10 Minuten 

den Rand der Springform lösen und die 

Tarte 30 Minuten auskühlen lassen, dann 

zum kompletten Abkühlen auf ein Ku-

chengitter setzen.

Die Tarte schmeckt am besten lauwarm 

bis zimmerwarm, großzügig mit grob 

zerkleinerten, gerösteten Haselnüssen 

bestreut und einem Klecks Meerrettich-

Schmand serviert.

Spitzkohl vom Strunk befreien und in 

kleine bis mittelgroße (ca. 1,5 cm) Rau-

ten schneiden. Ganz kurz (1 Minute) in 

Salzwasser blanchieren und kalt ab-

schrecken. Die Petersilienwurzeln schä-

len und in sehr feine Scheiben hobeln. 

Trauben und Heidelbeeren waschen 

und halbieren. Dressing mit einem 

Schneebesen cremig rühren und die 

vorbereiten Zutaten unterheben. Min-

destens 30 Minuten durchziehen las-

sen. Eine kleine Portion davon neben 

die Tarte auf den Teller geben, mit dem 

Meerrettich-Schmand ausgarnieren. 

Restlichen Salat und restlichen 

Schmand separat dazu servieren. Ein 

Schälchen mit weiteren Haselnüssen 

ebenfalls separat anbieten.
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Für 6 Portionen
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Menge Zutat
300 g Dinkelmehl

150 g Butter (und etwas für die Backform)

1 Ei

2 EL kaltes Wasser

Eine Prise Kurkuma

etwas Zucker, Salz

1 Brokkoli

350 g Linsen (vorgegart, z. B. von Bonduelle)

2 Hand voll getrocknete Steinpilze

400 g Steinchampignons

3 Spitzpaprika

2 große Schalotten

Einige EL Olivenöl (zum Anbraten der Gemüse)

Einige Stiele glatte Petersilie

100 bis 150 g Gorgonzola dolce

250 g Schmand

2 Eier

1 Daumen großes Stück Ingwer

2 Zehen junger Knoblauch

1 Bio-Zitrone

Piment d’ Espelette, Salz, Pfeffer

2 Hand voll Piemonteser Haselnüsse

40 g kalte Butter
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Menge Zutat
1 gute Hand voll blaue, kernlose Trauben

1 Hand voll Heidelbeeren

⅛ junger Spitzkohl

2 bis 3 dünne Petersilienwurzeln

3 EL Haselnussöl

2 EL Condimento bianco

1 guter Spritzer Blütenhonig

1 EL Dijon-Senf

Salz, Pfeffer


