Spinat-Tarte mit Schafskdse und Birne

Fir 8 Stiicke
Fir den Teig:

200 g Mehl 1 Prise Salz 110 g Butter

1 Ei

Fiir die Fiillung:

1 groBe Zwiebel 200 g Spinat 2 EL Butter
Salz Pfeffer Muskat

200 g Schmand 6 Eier 200 g Schafskése
2 Birnen Schnittlauchbliiten

Alle Teigzutaten rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ru-
hen lassen.

Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Spinat verlesen, kalt abspiilen und trocken schleu-
dern.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Spinat zugeben und
unter Wenden diinsten, bis er zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzig ab-
schmecken.

Fiir die Fiillung Schmand und Eier in einer Riihrschiissel verquirlen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (Ober-/Unterhitze: 200 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen.
Eine Springform (@ 26 cm) fetten oder mit Backpapier auslegen.

Den Teig nochmals kurz durchkneten. Dann auf einer bemehlten Arbeitsfliche rund, etwa in
Formgrofle ausrollen.

Die Springform mit dem Teig auslegen, dabei einen Rand hochziehen (oder den Teig einfach mit
den Fingern in der Form verteilen und festdriicken).

150 g Schafskése zerkriimeln und gleichméfig auf dem Teigboden verteilen.

Birnen waschen, trocken reiben, entkernen und in feine Stiicke schneiden.

Halfte der Birnenstiicke auf den Schafskése streuen. Spinat ausdriicken und darauf verteilen.
Den Schmand-Eierguss gleichméfig iibergieflen.

Ubrigen Schafskiise zerbrockeln und mit den restlichen Birnenstiicken auf der Fiillung verteilen.
Spinattarte im heilen Backofen 25-30 Minuten goldbraun backen.

Vor dem Anrichten nach Belieben mit Schnittlauchbliiten garnieren. Die Tarte schmeckt warm
oder kalt serviert.
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