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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

-Tarte mit Endivien-Traubensalat

D ie Tarteform mit fliissiger Butter bepinseln
und mit den Teigsegmenten lberlappend
auslegen. Dabei immer wieder mit Butter bepin-
seln. Ich habe drei Schichten ausgelegt. Die Rander
ruhig groRziigig Uiber den Rand der Backform le-
gen, dann kann man die Tarte spater besser beful-
len. Nach dem Befiillen werden die Uberhdnge mit
einer Haushaltsschere sauber abgeschnitten.

Die Steinpilze mit heiBem Wasser tGbergieRen und
ca. eine Stunde quellen lassen. Dann ein Spitzsieb
mit Kiichenkrepp auslegen und die Pilze abschut-
ten, dabei das Pilzwasser unbedingt auffangen. Es
kann sich beim nachsten Fond niitzlich machen.
Die Pilze mit Kiichenkrepp trocken tupfen und klein
schneiden. Die Krauterseitlinge sowie zwei der
Champignons ebenfalls klein schneiden und die
Pilze in etwas Butter mit den Schalotten diinsten.
Es soll moglichst viel Flissigkeit entweichen. Die
Pilze abkiihlen lassen. Die anderen beiden Riesen-
champignons in Scheiben schneiden und diese se-
parat anbraten. Sie werden spater oben auf die
Tarte gegeben.

Den Kiirbis sehr klein wiirfeln und in Butter mit

etwas Salz und Zucker zugedeckt in ganz wenig

Briihe diinsten. Zum Schluss den Deckel abneh-

men, damit die Gemusewdurfelchen ausdampfen
konnen. Beiseite stellen.

Nun kommen Milch, Ziegenkase, Eier und Sahne in
einen Rihrbecher und werden mit etwas Zitronen-
abrieb, Muskat, Salz und Pfeffer abgeschmeckt. Die
Masse wird mit dem Zauberstab aufgemixt und
eine gute Portion gehackter Koriander sowie die

Chiliflocken werden untergehoben.

Die abgekuhlten Pilze und den Kiirbis in eine Schis-
sel geben und mit der Eiermasse libergieRen und
vermengen. In die Tarteform geben und die in
Scheiben geschnittenen Champignons hiibsch da-
rauf drapieren. Die Tarte bei 180 Grad Ober-und
Unterhitze ca. 35 bis 40 Minuten backen. Sie ist fer-
tig, wenn sie schon aufgegangen ist und die Teig-
rander knusprig braun sind. In der Form leicht ab-
kiihlen lassen und dann auf ein Kuchengitter ge-
ben. Die Tarte wird lauwarm serviert.

Ubrigens konnte man fiir das Hantieren mit der
Kuchenform gerne zwei weitere Hande haben,
denn das Jonglieren mit dem losen Boden ist nicht
ganz unkompliziert.

Die Salatblatter in feine Streifen schneiden. Die
Trauben halbieren. Wenn man es ganz besonders
schick machen will, enthautet man die Trauben.
Ubrigens passt auch etwas Crunchiges gut dazu.
Da wir Herbst haben, wiirde ich gerostete oder ka-
ramellisierte Walnuisse empfehlen.

Die Mini-Krauterseitlinge werden in Butter gebra-
ten, leicht gesalzen und gepfeffert und als Garnitur
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