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Lutaten:
250 9 Meh/
725 g Butter(Ralt)
7 Bio-Er
9,5 7L Sak
500 g Blattspinat
7 Knoblauchzehe
2 Sehalotten
2 E( Butter
Hlefter, Muskat
70 Kircehtomaten
700 g Bergkbce
3 Bio-Erer
75 ¢ Schirgeahne
750 g Créme fraiche

D

Lubereitung
Fiir den Jeig Mebl Butterwirfe] Er und Q/z 2undichet mit
den Knethaken, dann mit den [Hinden zu einem glatten Jejg
verkneten. Fir 7 Stunde kalt ctellen. Fir den Belag Spinat
absplilen und abtropfen lascen. Knoblauch und Sthalotten
abziehen, wirfeln und in der Butter glasciy dinsten. Spinat
dazugeben, Deckel aufleger, Spinat zusammenfallen (ascen.
Mit Sals, Plefter und Muckat wiirzen. Spinat im Sieb ab- |
Lropfen lassen und etwas ausdricken. Jomaten putzen, ab-
splilen und halbieren. Kase fein reiben. Den Backofen auf
200 Gradvorheizen. [eig kurz knelen, auf wenig Meb! zu
einem Fladen (0 32 em ) aucrollen. In eine gefettete und mit
Meb/ ausgectreute Tarteform (P 28 em) legen und einen 2 cm
hohen Teigrand formen. Uberctehenden Teyg abschneiden.

Fir den Gucs Eier, Sabne und Créme fraiche verrihren, mit
Sale, leffer und Muskat wirzen. Spinat auf dem Jeg ver-

Leilen, Tomaten darauflegen. buss daribergieflen. Kéce da-
riberstreuen. Im Qfen bei 1580 Grad ca.30 Minuten backenf .




