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Rezept
Kartoffel-Quark-Tarte
Ein Rezept von Kartoffel-Quark-Tarte, am 08.12.2025
Zutaten
80 ml helles Rapsol 1 Eigelb
1/4TL Salz 120g Mehl
Fett und Mehl fiir die Form 250 g mittelgrolRe festkochende Kartoffeln
Salz 100 g Champignons
1 kleine Zwiebel 50g getrocknete Tomaten
1TL Rapsol Pfeffer aus der Miihle
100 g Magerquark 100 ml Milch (1,5 % Fett)
2 Eier 1TL Majoran
getrocknete Hilsenfriichte (zum Blindbacken) Tarteform (& 18 cm)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 460 kcal

Zubereitung

Das Rapsol mit Eigelb und Salz verriihren und mit dem Mehl rasch zu einem glatten Teig kneten, bei Bedarf wenig Wasser
zugeben. In Klarsichtfolie eingewickelt 1 Stunde kalt stellen.

Inzwischen die Kartoffeln waschen und in Salzwasser 20 Min. garen, abgieRen, schédlen und auskiihlen lassen.
Wahrenddessen die Champignons trocken abreiben, Stiele entfernen und Pilze in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schalen und mit den getrockneten Tomaten fein hacken. Mit den Pilzen in heikem Ol andiinsten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Quark, Milch und Eier verriihren, mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten-Pilz-Mischung unterriihren und kalt
stellen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Eine Tarteform fetten und mehlen. Den Teig in die Form legen, flach driicken, dabei
einen Rand formen. Den Boden des Teiges mit einem Backpapierkreis auslegen, mit getrockneten Hulsenfriichten
belegen und im vorgeheizten Ofen (Mitte, Umluft 160°) 25 Min. vorbacken.

Die vorgebackene Tarte aus dem Backofen nehmen. Die Hiilsenfriichte und das Papier entfernen.

Quarkmischung in die Tarte giel3en. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und dachziegelartig auf die Tarte legen. Im
vorgeheizten Ofen weitere 30 Min. backen.
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