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Franzosische Krauter Tarte
Uraltes Rezept

aus 180g Mehl Typ 1050
120g Butter
etwas Salz einen Mirbteig herstellen.
Eine ausgestreute Tarteform/Tortenbodenform damit auslegen.

60g Hartkase fein zerkleinern

500g Wildkrauter, evtl. erganzt mit Spinat, Fenchel oder Mangold
klein hacken (Gemiuse evtl. in zwei Gangen)

In einer Rihrschissel den halbfesten, gehackten Kase mit 4 Eiern und
125g Frischkase ordentlich verriihren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und die fein gehackten
Wildkrauter/Gemiuse dazugeben und alles grindlich durchmischen.
Die Masse in die Form auf den Teigboden geben, gleichmaliig
verteilen und mit dem Hartkase bestreuen.

Bei 190 Grad im Backofen etwa 20 Min backen.
Warm servieren.

Dazu passt gut Mohrenrohkost oder Tomaten/Paprikasalat

Guten Appetit !



