Spinat-Blatterteig- Tarte mit Ei

Fiir 8 Stiicke

100 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 200 g Blattspinat

20 g Butter Salz, Muskat 250 g Ricotta

40 g Semmelbrosel 40 g Parmesan, gerieben 3 Eier (M)

2 Eigelb (M) 1 Rolle Blatterteig (275 g) 1 Beet Daikon-Kresse

1 T1 Pulbiber

Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln. Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. Butter
in einem Topf zerlassen, Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze eine Minute an-
diinsten. Spinat zugeben und unter Riihren diinsten, bis er in sich zusammenféllt. Spinat mit
Salz und Muskat wiirzen. Spinat in ein Sieb gieflen, gut abtropfen lassen beziehungsweise stark
ausdriicken, dann abkiihlen lassen.

Spinat in einer Schiissel mit Ricotta, Semmelbroseln, geriebenem Kése, 1 Ei und 1 Eigelb ver-
rithren, mit Salz wiirzen. Blédtterteig auf einem mit Backpapier belegten Backblech entrollen.
Spinat-Ricotta-Masse auf dem Teig verteilen, dabei rundum ca. einen 2 ¢m breiten Rand frei
lassen. Teigrander iiber die Spinat-Ricotta-Masse klappen und leicht andriicken. Restliches Ei-
gelb mit einem Teel6ffel Wasser verrithren und die Teigréander damit bepinseln. Im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4, Umluft 200 Grad) auf der zweiten Schiene von unten 20 Mi-
nuten backen. Tarte aus dem Backofen nehmen und abkiihlen lassen.

Inzwischen restliche Eier in kochendem Wasser 8 Minuten garen. Eier abschrecken, pellen, in
kleine Spalten schneiden. Kresse vom Beet schneiden. Tarte in Stiicke schneiden, auf einer Platte
mit Eiern, Kresse und Pulbiber anrichten und servieren.
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