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GU Rezepte
Rezept
Spargeltarte mit Erbsen
Ein Rezept von Spargeltarte mit Erbsen, am 01.05.2024
Zutaten
1 Pck. frischer Quiche-und Tarteteig (300 g; ca. 32 cm 270 g griner Spargel
@; Kuhlregal)
Salz
3 Frihlingszwiebeln 80g TK-Erbsen
200 g Doppelrahmfrischkase 3 Eier
3TL gehackter TK-Dill Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss 45g geriebener Comté
Fett fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe 1 Tarteform von 28 cm @ (8 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60
min

Zubereitung

1. Den Teig aus dem Kihlschrank nehmen. Den Spargel waschen und holzige Enden abschneiden. Stangen im unteren
Drittel schalen. Sehr dicke Stangen evtl. langs halbieren. Spargel in kochendem Salzwasser 2-3 Min. blanchieren,
abgieflen und abtropfen lassen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in Ringe schneiden. Den Teig aus der
Packung nehmen und in eine gefettete Tarteform (ca. 28 cm @) legen. Den Teigrand am Formrand andriicken, den Boden
ofter mit einer Gabel einstechen. Den Spargel, die Frithlingszwiebeln und die Erbsen darauf verteilen.

3. Den Frischkdse mit Eiern, Dill, Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat verriihren. Den Frischkédseguss tiber das Gemdse gielien.
Mit Comté bestreuen. Die Tarte im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen. Schmeckt warm und Kkalt.
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