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Spargel-Topfen-Tarte
riing

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Fir den Miirbteig Mehl, gewiirfelte Butter, Mohn, Salz und Ei in der
Kiichenmaschine (Knethaken) oder rasch per Hand zu einem glatten
Teig verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und 45 Minuten in den
Kiihlschrank stellen. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflaiche 2-3 mm dick
und etwas groler als die Tarteform ausrollen. Teig in die Form geben,
vorsichtig andriicken, tiberschiissige Reste abschneiden. Mit einer Gabel
mehrfach einstechen und 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Ofen
auf 160 °C Umluft vorheizen. Gekiihlten Teig mit Backpapier belegen,
Hiilsenfriichte darauf verteilen und den Teig 15-20 Minuten im
vorgeheizten Ofen blindbacken. Unteres Drittel des Spargels schalen,
verholztes unteres Ende grof3ziigig wegschneiden. Spargel je nach Starke
langs halbieren und auf die TartegréRe zuschneiden. Backpapier und
Hiilsenfriichte entfernen. Teig nochmals 5 Minuten backen, sodass der
Teig goldbraun wird. Wahrenddessen Dotter, Topfen, Creme fraiche, Senf,
Salz und Pfeffer in einer Schiissel mit dem Schneebesen verriihren.
Bergkase fein reiben, Grol3teil des Bergkases zur Masse geben, Masse in
die Form giel3en. Spargel vorsichtig daraufauflegen. Mit dem restlichen
Kase bestreuen und im vorgeheizten Ofen bei 160 °C Umluft 20— 25
Minuten backen, bis der Teig goldbraun und knusprig ist. In der Form 30
Minuten auskiihlen lassen. In Stiicke schneiden und anrichten.

Tipp: Dazu passt ein Glas Griiner Veltliner und ein Friihlingskrautersalat.

Variante: Fiir Kohlrabi-Topfen-Tarte 400 g Kohlrabi schalen, in 0,5 cm
dicke Scheiben und anschlieRend in 0,5 cm dicke Sticks schneiden,
gleich weiter- verarbeiten wie den Spargel.
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Zutaten

ZUTATEN FUR 1 TARTE FORM
CA. 30 x 20 cm

FUR DEN MURBTEIG:

150 g glattes Mehl plus Mehl
zum Arbeiten

75 g kalte Butter

3 EL ganzer Graumohn
1 kraftige Prise Salz

1 Ei

150 g Hiilsenfriichte fiir das
Blindbacken

FUR DIE FULLE:

400 g griiner Spargel
2 Dotter

125 g Topfen, 20 %
125 g Creme fraiche
2 TL Dijonsenf

1 Prise Salz
schwarzer Pfeffer

50 g milder Bergkase (ca. 6—
9 Monate gereift)
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