Herzhafte Kartoffel-Apfel-Tarte

[bookmark: _GoBack][image: M:\Butaris\14_Bildmaterial_Videos\22_VonJanuarbisDezember\Kartoffel-Apfel-Tarte-Päckchen\Herzahfte Kartoffel-Apfel-Tarte (1).JPEG]Zubereitungszeit: 1,5 Stunden
Backzeit: 35-40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten für 1 Tarte (ca. 10 Stücke):
Teig:
225 g Mehl
1 ½ TL Salz
100 g kaltes Butaris Butterschmalz
1 Ei (Größe M)
1 Eigelb (Größe M)
3 EL kaltes Wasser
Füllung:
500 g Kartoffeln
1 Apfel 
200 g Camembert
4 Eier (Größe M)
100 ml Milch
200 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Muskat
150 g geriebener Mozzarella
3 EL Cranberries

Zubereitung:
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Schritt 1/5
Für den Teig Mehl, Salz, Butaris in kleinen Stücken, Ei, Eigelb und Wasser mit den Händen verkneten. Eine Kugel formen, diese in Folie wickeln und für eine Stunde im Kühlschrank ruhen lassen.
Schritt 2/5
Währenddessen für die Füllung die Kartoffeln schälen, für 15 Minuten vorkochen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Apfel und Camembert in dünne Spalten schneiden. Eine Tarteform (⌀ 26 cm) mit Butaris Butterschmalz fetten und den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Schritt 3/5
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfläche ausrollen, gleichmäßig in der Tarteform verteilen, überstehenden Rand entfernen und den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen.
Schritt 4/5
Für die Füllung Eier mit einem Schneebesen glattrühren. Anschließend Milch, Sahne, Gewürze und Mozzarella zufügen und gut vermengen. Füllung auf den Teig geben, Kartoffeln darauf verteilen und die Apfelspalten gleichmäßig dazwischen anordnen. Zum Schluss den Camembert verteilen und mit Cranberries bestreuen.
Schritt 5/5
Die Tarte im Ofen für 35-40 Minuten backen, anschließend 15 Minuten abkühlen lassen.

















Hinweis für die Redaktion:
Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz by von_januar_bis_dezember) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.

Bei Rückfragen melden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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