ZUTATEN:
+ 1Rolle Blatterteig

800 g gemischte Pilze (z.B.

Champignons, Pfifferlinge,
Krauterseitlinge)

800 g Sauerrahm

8 Eier

1 EL Maizena (Maisstarke)
Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

ca. 30 Minuten

PORTIONEN:

4 Portionen

SCHWIERIGKEIT:

mittel

Pilztarte

ZUBEREITUNG:

Eine Tarte- oder Springform mit dem Blatterteig auslegen,
dabei den Rand etwas hochziehen.

Die Pilze putzen, klein schneiden und in einer Pfanne ohne
Ol goldbraun anbraten. AnschlieBend vom Herd nehmen,
abkdhlen lassen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft

wdarzen.

In einer groBen Schussel die Eier mit dem Sauerrahm und
Maizena glatt rdhren. Die abgekhlten Pilze unterheben und
die Masse nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

AnschlieBend die Mischung auf den Blatterteig geben und
gleichmaBig verteilen. Die Tarte auf mittlerer Schiene im
vorgeheizten Ofen etwa 60 Minuten backen, bis die
Oberflache fest und leicht goldbraun ist.

Danach aus dem Ofen nehmen, kurz abkthlen lassen und
wdarm servieren.
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Gutes Gelingen und guten Appetit
wtnscht das Neubergerhof-Ktichenteam



