Kuhre

Einkaufen auf Ao
Bauernhof
Frihlingstarte mit griinem Spargel

Zutaten
e FUr den Teig: e Fur den Belag:
o 250 g Mehl o 500 g gruner Spargel
o 120 g Butter o Salz, Zucker
o 1TL Salz o 1EL Butter
o 1lEi o 1 Bund Frihlingszwiebeln
o 2 EL Milch o 200 g Schmand
o 5 Eier

o 2 EL Starke
o 2 EL Frahlingskrauter
o 200 g Schinkenwiirfel
o Pfeffer, Salz

Zubereitung

Fir den Teig alle Zutaten verkneten und 30 Minuten kaltstellen. Dann eine gefettete
Tarteform damit auslegen, Rand hochziehen.

Fur den Belag Spargel waschen, das untere Drittel, in etwa 3 cm kurze Stlicke schneiden.
Eine Prise Zucker, Salz und Butter mit etwa 1 | Wasser aufkochen, Spargel dazugeben
und etwa 5 Minuten garen. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Réllchen schneiden.
Schmand, Eier und Starke verrithren, mit Krautern und Schinkenwirfeln mischen, wirzen,
Spargel und Fruhlingszwiebeln auf dem Tarteboden verteilen, Guss dariiber gieRen und
bei 160° C Umluft 40 Minuten goldbraun backen.
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