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MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

- 190 g Mehl

- Y2 Pck. Trockenhefe
- 1-2 EL Klrbiskerne

- V2 Butternuss Kurbis
- 1-2 Birnen

-1 EL Zitronensaft

- 100 g Bergkase

-1 EL Schmand

- V4 Eisberg Salat

- V2 rote Zwiebel

Eigener Vorrat:

- 2-3 EL Olivendl

- Salz, Pfeffer

- ¥2 TL Honig

-1 TL Thymian

-1 EL Balsamico

- 1-2 TL Ahornsirup
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Zubereitung:

Mehl mit Hefe, Salz, Honig, 225 ml lauwarmen Wasser, 1 Prise Mus-
katnuss und 1 EL Olivendl in der Kichenmaschine zu einem ge-
schmeidigen Teig verarbeiten. Teig abdecken und an einem warmen
Ort 45 Minuten gehen lassen. Inzwischen Kurbiskerne in einer Pfanne
ohne Fett anrdsten und abkihlen lassen. Klirbis halbieren, entkernen,
schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Birnen waschen, vierteln, entkernen und in ca. 5 mm dicke Spalten
schneiden. Kirbis und Birnen in einer Schissel mit 2 EL Olivendl,
Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen. Bergkése grob reiben. Teig auf
einer bemehlten Arbeitsflache mit den Handen flach dricken und von
innen nach auBen zu einem runden Fladen mit einem ca. 1 cm breiten
Rand formen. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Schmand auf dem Teig verteilen.

Dachziegelartig mit Kurbis- und Birnenscheiben belegen. Thymian
und Kase darauf verteilen. Tarte im vorgeheizten Backofen bei 220
Grad auf der mittleren Schiene 35-40 Minuten backen. Inzwischen
Eisbergsalat-Blatter waschen, trockenschleudern und in kleine Stu-
cke zupfen. Restliches Olivendl mit Essig, 1 EL Wasser, Salz, Pfeffer
und Ahornsirup verrthren. Zwiebel fein wirfeln und zugeben. Tarte
aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten abkuhlen lassen.

Salat mit der Vinaigrette mischen. Salat und Kurbiskerne auf der Tarte
verteilen und sofort servieren.




