Knoblauch-Tarte mit Ananas und Garnelen

Fiir eine Tarteform (6 Personen):

Fiir den Teig:

2 Eier 200 g Butter 400 g Mehl
1 Prise Salz

Fiir den Belag:

1 Ananas 1 EL Fenchelsamen 1 EL Pulbiber

1 EL Kurkuma 3 Sternanis 2 EL Sonnenblumendol

3 Knoblauchzehen 400 g Creme-fraiche 1 rote Chili

5 Eier Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Koriander 120 ml Olivendl 6 Garnelen (Grofie 8/12)

2 EL Olivenol

Eier, Butter, Mehl und eine Prise Salz ziigig zu einem Miirbeteig verkneten, diesen in Frischhal-
tefolie wickeln und fiir eine halbe Stunde in den Kiihlschrank legen.

Ananas schiilen und in schone gleichméBige Wiirfel schneiden (ca. 3 cm).

Fenchelsamen, Pulbiber, Kurkuma und Sternanis in einem Morser grob zerreiben. Ananas mit
den Gewiirzen einreiben und mit Sonnenblumendl marinieren.

Knoblauch schélen und mit der Hélfte der Creme fraiche piirieren.

Chili der Lénge nach aufschneiden, entkernen und fein hacken.

Die Knoblauch- Créme fraiche mit der restlichen Créme fraiche, gehackter Chili und den Eiern
gut vermischen und mit Salz abschmecken.

Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den Miirbeteig ausrollen. Eine Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) damit auslegen. Den Teig
mehrfach mit einer Gabel einstechen und 8 Minuten backen. Dann herausnehmen, die Ofentem-
peratur auf 180 Grad einstellen.

Die Creme fraiche — Masse auf den Teig in die Tarteform geben und ca. 20 Minuten backen. Vor
dem Aufschneiden leicht auskiihlen lassen.

Schnittlauch und Koriander abbrausen und trocken schiitteln. Schnittlauch klein schneiden, Ko-
rianderbléttchen abzupfen. Kréauter mit 100 ml Olivenol in einen Mixbecher geben und fein
piirieren

Die marinierten Ananasstiicke in einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten anbraten.
Die Garnelen schilen, den Darm entfernen, Garnelenfleisch salzen und wieder in die Schalen
geben.

In einer Pfanne restliches Olivenol erhitzen und die Garnelen darin von allen Seiten ca. 4 Minu-
ten braten. Dann aus der Schale nehmen.

Die Tarte mit der gerillten Ananas und den Garnelen garnieren, das Krauterdl dariiber traufeln
und servieren.
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