
pfifferlingtarte 
mit gruyère an grünem salat



ZUBEREITUNG
1.das mehl zusammen mit dem salz und der kalten butter

mit dem flachrührer in der küchenmaschine für 2-3
minuten vermengen bis eine feine bröselmischung
entsteht. nun wasser und eigelb hinzugeben und

verrühren, bis der teig zu einer homogenen masse wird -
nicht zu lange! teig zu einem fladen formen, in

frischhaltefolie einwickeln, für ca. 2 stunden im
kühlschrank fest werden lassen. 

2.danach den teig aus dem kühlschrank nehmen und ca.
15 minuten zimmertemperatur annehmen lassen. nun auf

einer leicht bemehlten arbeitsfläche etwa 5 mm dünn
ausrollen. dabei immer wieder anheben und drehen
damit er nicht festklebt. eine tarteform mit dem teig

auskleiden und dabei einen rand hochziehen. den
teigboden für 20-25 Minuten im vorgeheizten backofen

bei 180°C blindbacken. danach auskühlen lassen.

3.backofen auf 200°C vorheizen. pfifferlinge putzen.
zwiebel schälen und in ringe schneiden. thymianblätter

von den zweigen zupfen und beiseitelegen, schale der
zitrone abreiben. dann butter in eine pfanne bei mittlerer

bis hoher hitze geben. pfifferlinge ca. 8 min. scharf
anbraten. zwiebeln dazugeben, mit salz und pfeffer
würzen und anschwitzen, bis die zwiebel glasig ist. 

danach die pfanne vom herd nehmen. geriebenen
gruyère, crème fraîche, zitronenabrieb und eigelb in

einer schüssel vermengen. thymianblätter dazugeben
und mit salz und pfeffer würzen. den vorgebackenen

teig mit der gruyère-mischung füllen, pfifferlinge
darauf verteilen und erneut bei 200°C ca. 15 min. backen,

oder bis die tarte goldbraun und die füllung
durchgebacken ist.

GUTEN APPETIT!

für 4 personen als vorspeise
zubereitungszeit:  
45 minuten
+ 40 minuten backzeit
weinempfehlung:
weissburgunder & Chardonnay
"RC"

Schwierigkeit:

ZUTATEN tarteboden:
250 g mehl
1/2 tl salz
1/4 tl frisch gemahlener pfeffer
125 g kalte butter
1 eigelb
50 ml kaltes wasser

ZUTATEN tarte:
400 g pfifferlinge
150 g geriebener gruyèrekäse
1 rote zwiebel
6 zweige thymian
1 zitrone
2 el butter
100 g crème fraîche
2 eigelb
salz & pfeffer

tipp
ein gekaufter tarteteig oder
blätterteig funktioniert  auch
wunderbar

pfifferlingtarte 
mit gruyère an grünem salat


