MARLEY SPOON

Bunte Karottentarte mit Krautercreme

garniert mit Schalotten und Basilikum

@ 20-30min y 2 Personen

Ist es eine Pizza? Ist es ein Flammkuchen? Nein, es ist eine superknusprige und buttrige
Blatterteigtarte mit frischer Kréuter-Créme-fraiche, getoppt mit hiibschen Karotten in
Orange und Lila. Das gefallt nicht nur dem Auge, sondern auch dem Magen, denn
obendrauf landen auBerdem kross gebratene Schalotten, frisches Basilikum und herrlich
wirziger Hartkése. Tartes wie diese kénnten unser neues Lieblings-Ofengericht werden!



Was du von uns bekommst
- 1 Karotte

- 2 lila Karotten

+ 15g Basilikum & Thymian

+ 1 Knoblauchzehe

« 1 Becher Créme fraiche 3

- 1 Pck. Blatterteig 2

- 1 Schalotte
- 1 Stuckchen Hartkase 13

Was du zu Hause benétigst
« 3EL Milch 3

+ 2TL Honig

« 1EL Weizenmehl 2

« Salz und Pfeffer

+ Pflanzenal

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und Backblech
+ kleiner Topf

« mittelgroBe Pfanne

+ Sparschéler

« Klichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Milch (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1074kcal, Fett 74.1g,
Kohlenhydrate 80.7g, EiweiB 17.1g

1. Créme fraiche anriihren

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. In einem kleinen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Karotten zum Kochen bringen. Die %2 der
Thymianblattchen abzupfen und fein
schneiden. Den Knoblauch schélen und
reiben. Die Créme fraiche mit dem
Thymian, 3EL Milch und dem Knoblauch
verrihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Schalotte braten

Die Schalotte schilen, in feine Ringe
schneiden und in 1EL Mehl wenden. In einer
mittelgroBen Pfanne mit 2EL Pflanzendl bei
mittlerer bis starker Hitze in 2-3Min.
goldbraun ausbraten. Aus der Pfanne
nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und mit etwas Salz bestreuen.

2. Tarte vorbereiten

Den Teig mit dem Papier nach unten auf
einem Backblech ausrollen und mit der
Créme fraiche bestreichen, dabei an den
Randern ca. 1cm Platz lassen. Den Teig in
den Ofen geben und ca. 10Min. backen, bis
er beginnt aufzugehen. Die Karotten ggf.
schélen, 1angs halbieren und in lange, diinne
Stifte schneiden.

5. Garnieren und servieren

Den Kése mit einem Sparschaler in diinne
Scheiben schneiden. Die
Basilikumblattchen abzupfen und in feine
Streifen schneiden. Die fertig gebackene

Tarte mit 2TL Honig betrdufeln und mit dem

Kiase, dem Basilikum und den Schalotten
bestreuen. Die bunte Karottentarte in
Stlicke schneiden und servieren.

3. Tarte backen

Die Karotten in das kochende Wasser
geben und in 3-4Min. etwas weicher kochen.
In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen,
dann mit 1EL Essig sowie je 1 Prise Salz und
Pfeffer vermengen. Den Teig aus dem Ofen
nehmen, die Karotten auf der Créme
fraiche verteilen und die Tarte weitere 8-
10Min. backen, bis der Teig goldbraun und
knusprig ist.

/
-

6. Farben und Muster

Hast du Lust und Zeit fiir ein kreatives
Spielchen? Dann Uberleg dir doch ein nettes
Muster fir die Karotten auf dem Teig. Du
kénntest sie wild durcheinander darauf
verteilen, in Reihen ausgerichtet oder als
Farbverlauf von orange nach lila sortiert. Die
Méglichkeiten sind endlos - und ein
bisschen Spal3 beim Kochen hat noch
niemandem geschadet.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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