Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
SuRkartoffeltarte mit Ziegenkase

Ein Rezept von SuiRkartoffeltarte mit Ziegenkase, am 21.06.2026

Zutaten
125 g Magerquark 1 Ei
2EL Milch 4EL Ol
Salz 250 g Mehl (+ Mehl fiir die Arbeitsflache)
2TL Backpulver 250 g Sifkartoffeln
100 g Ziegengouda 150g Ziegenfrischkase
100g Schmant Pfeffer
1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale 6-8 kleine Zweige Oregano
2EL Pinienkerne Salz
2EL Olivendl Fett fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Tarteform (28-30 cm @) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min
Pro Portion Ca. 620 kcal

Zubereitung

Fiir den Quark-Ol-Teig Quark, Ei, Milch, Ol und 1/2 TL Salz in einer Schiissel verriihren. Mehl mit Backpulver mischen. Die
Halfte davon unter die Quarkmasse riihren, restliche Mehl-Mischung dann unterkneten.

Eine Tarteform einfetten. Den Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache etwas gréRer als die Form ausrollen. Den Teig
in die Form legen und dabei einen niedrigen Rand formen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen.

Fur den Belag die StiBkartoffeln schalen und in ca. 2 mm diinne Scheiben schneiden. Den Ziegenkase raspeln. Den
Ziegenfrischkase mit Schmant, Pfeffer und Zitronenschale glatt riihren.

Die Ziegenfrischkase-Creme auf den Teigboden streichen. Die SiiRkartoffelscheiben darauf verteilen. Den Oregano
waschen und trocken tupfen. Die Blattchen abzupfen. Ziegenkéaseraspel, Oregano und Pinienkerne auf den SiRkartoffeln
verteilen. Die Tarte mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl betraufeln. Im heifen Backofen (Mitte) in 20-25 Min.
knusprig backen.
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