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Kiwbiskern-Drei-Kdse-Tarte

Zutaten fiur den Miwbeteig:

e 250 g Kuwbiskernmmehl
« 100 g Butter
e 1ty

o 1 Messerspitze Salg

Zutater fiw die Foullung:
e 150 g Emumentoler
50 g Schafskdise (Feta)
30 g Gorgongola
200 g Creme fraiche
2 tier
1 kleine Zwiebel
Speckwiurfelchen; wer das mag
150 g Radicchio- oder Friséesalat
1 Knoblauchzehe
frisch gemaldener Pleffer, Salg nach Beliebew

Zubereitung fiw 12 Stivcke:

o Auws Kiwrbiskernmehl, Butter und Ev einen Miwrbteig knetev

o  Dewetwas broseligew Teig zw einer Kugel formen und imv
Kuhlschrank cov. 30 min. kidhlen

o Backoferwauf 180 ° C vorheigem

o  Den Miwbeteig inv die eingefettete Tarteform dricken, o den

Rondern etwas hochgiehes
e Teig 10 minvbei 180 °C vorbackew

... der Zwischengeit die Fullung fiur die Toute hevstellev:

o DenwEmmentaler reiben; Schafskise und Gorgongola inv kleine
Wiwrfel schwmeiden.
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Radicchio oder Friseesalat vom Strunk befreien und in feine
Streifew (cav. 5 cmv Linge) schneidesv

Die Zwiebel und wahlweise einige Speckwiufelches inv der Pfanne
anbraten wnd die Knoblauwchgehe pressesv

Ineiner Schiissel 2 Eier mit dev Créeme fraiche vermischen, dev
Emmentaler und Schafskdse sowie Zwiebel, Speck und Knoblauch
sugeben

Mt Pfeffer und Salg abschinecker

Salatblitter untermenger

Die Masse auf dew Teig geben

Abschlieffend die Gorgongola-Wiuwfel gleichwmiifiig auf der Tauwte
verteilenw und, 30-40 min bei 180 °C backewy, big der Kise aunf der
Oberfliche schon brawuw ist



