Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Raucherfisch-Tarte

Ein Rezept von Raucherfisch-Tarte, am 09.06.2026

200g Mehl
Salz
1 Ei
2 Stangen Staudensellerie
200 g saure Sahne
weilder Pfeffer

1 kleine Bio-Zitrone

Rezeptinfos

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

1TL
80g
5EL

Backpulver

kalte Butter

trockener Weillwein

2 Bund Zitronenmelisse
Eier

350-400 g gerducherte Lachsforelle

PortionsgroBe Fiir 1 Quicheform von 30 cm @ (8 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60

bis 90 min | Pro Portion Ca. 325 kcal

Zubereitung
1. Fur den Teig das Mehl mit Backpulver, Y2 TL Salz, Butter, Ei und Wein rasch verkneten. Den Teig 30 Min. kihl stellen.

2. Inzwischen die Selleriestangen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Melisse waschen und in Streifen

schneiden. Beides mit saurer Sahne und den Eiern verriihren, salzen und pfeffern. Den Raucherfisch in kleine Stlicke
teilen. Die Zitrone waschen, langs halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

3. Ofen auf 200° vorheizen. Den Teig ausrollen und die Form damit auskleiden. Im Ofen (unten, Umluft 180°) 10 Min.

vorbacken. Fisch einfiillen, Sahnecreme dariibergieRen und die Zitronenscheibchen entlang des Randes daraufsetzen.

Tarte 40 Min. backen (Mitte).

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/raeucherfisch-tarte-7479
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