Kochen mit Klausi
Pikante Spargel-Tarte

Zutaten: (Fur 12-14 Stiicke)

- 1 P. Blatterteig aus dem Kihlregal, je 500 g grtiner & weil3er Spargel,
- Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zucker, Butter, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen,

- 150 g Kochschinken, 60 g Schinkenwdirfel, 4 Eier, 250 ml Milch,

- 50 g Pinienkerne, 2 EL TK-Petersilie, 200 g geriebener Mozzarella

Zubereitung:

1. Weil3en Spargel ganz, griinen nur im unteren Drittel schalen, Enden
abschneiden. Zwiebel u. Knoblauch fein wirfeln. Gek. Schinken in
Streifen schneiden. Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne résten.

2. Weilen Spargel im Dampfgarer mit Zucker u. Salz bestreut ca. 5 Min.
garen, dann den grinen Spargel zugeben u. weitere 10 Min. garen.
Schinkenwdrfel in heiRer Butter anbraten, Zwiebeln u. Knobi zuge-
ben u. glasig dunsten. Eier, Milch u. Petersilie verrihren. Mit Salz u.
Pfeffer wiirzen u. Zwiebeln-Schinken-Gemisch zugeben
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3. Blatterteig in einer gefetteten Rundform (Q 30 cm) auslegen. 1/3 des
Eier-Gemisches einfullen, Spargel u. Schinken darauf verteilen.
Restl. Guss u. Pinienkerne darauf geben u. mit dem Kase bestreuen.
Im vorgehelzten Ofen bei 200°C Uquft 25-30 Min. backen.

Erstellt von Klausi am 16.05.2013



