Bunte Bete-Tarte mit Trauben

Fiir 4 Personen
Fiir den Miirbeteig:

90 g kalte Butter 200 g Mehl 2 Prisen Backpulver

0,5 TL Salz 2 EL Ahornsirup

Fiir den Belag:

Salz 500 g bunte Bete 70 g weifle, blaue Weintrauben
50 g Walniisse, geschélt 150 g Doppelrahm-Frischkése 100 g Sauerrahm

2 Eier Pfeffer 3 Sténgel glatte Petersilie

100 ml Pflanzenol

AuBBerdem:

1 Tarteform, rechteckig  Butter Hiilsenfriichte

Fiir den Miirbeteig die Butter in kleine Wiirfel schneiden. Mehl, Butter, Backpulver, Salz, Ahorn-
sirup und etwas kaltes Wasser zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zugedeckt im Kiihlschrank
ca. 1 Stunde ruhen lassen.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die ungeschilten Bete Knollen ca. 40 Minuten garen.
AnschlieBend abgieen, die Knollen etwas auskiihlen lassen und schélen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die Tarteform mit Butter ausfetten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und die Tarteform damit auslegen.
Den Teigboden mit einer Gabel einstechen, dann ein Backpapier darauflegen und zum Beschwe-
ren die Hiilsenfriichte darauf geben.

Im vorgeheizten Ofen den Boden ca. 15 Minuten blind vorbacken.

Die Trauben abwaschen, abtrocknen. Groflere Trauben halbieren. Die Walniisse grob hacken.
Frischkése und Sauerrahm mit den Eiern in eine Riihrschiissel geben und glattriihren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Form mit dem vorgebackenen Boden aus dem Ofen nehmen, die Hiilsenfriichte mit Hilfe des
Backpapiers aus der Form nehmen und den Boden etwas auskiihlen lassen.

Die geschélten Beteknollen in etwa 2 mm diinne Scheiben schneiden.

Die Ei-Frischkidsemasse auf dem vorgebackenen Teighboden verstreichen, darauf die Betescheiben
legen, die Trauben und Niisse dazwischen verteilen.

Die Tarte erneut in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20 Minuten fertig backen.
Waihrenddessen Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen Das Frittierol
in einem Topf erhitzen und die Petersilienblétter darin knusprig ausbacken.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die gebackene Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen. Dann vorsichtig aus der Form
nehmen und mit der frittierten Petersilie bestreuen.

Sybille Schonberger am 20. September 2021



