Paprika-Tarte auf krossem Murbeteig

© Marianne Brendel

Zutaten fir 4 Personen

200 g Mehl und Mehl zum Arbeiten

Salz

3 Eier

100 g kalte Butter

3 rote Paprika

1 Pepperoni

200 g Schinkenspeck
Butter fir die Form

1 EL Senf

1 TL Estragon

200 g Krauter-Frischkase
300 g Creme fraiche
Pfeffer aus der Muhle
Paprikapulver edelsifid
etwas Zitronensaft

Petersilie zum Dekorieren

Zubereitung

Das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben. Ei-
ne Mulde ins Mehl drucken, Salz, 1 Ei und
Butter in Flockchen hineingeben. Alles bro-
selig hacken. Rasch zu einem Murbeteig
verkneten. Zur Kugel formen, in Folie wi-
ckeln und 30 Minuten kuhlen.

Elektro-Ofen auf 200 Grad vorheizen. Papri-
ka putzen, waschen, %2 cm grof3 wiirfeln.
Pepperoni langs aufschneiden, putzen, ent-
kernen, waschen, in dinne Streifen schnei-
den. Schinkenspeck wirfeln.

Teig auf bemehlter Arbeitsflache in der Gro-
e einer Tarte- oder Pizza-Form (28 cm)
ausrollen. Form ausfetten, mit Teig ausle-
gen, dabei einen Rad formen. Teigboden mit
einer Gabel mehrmals einstechen, im Ofen
bei 200 Grad 5 Minuten vorbacken.

Ubrige Eier mit Senf und Estragon verriih-
ren, Frischkase und Creme fraiche unter die
Eier ziehen. Pepperonistreifen, Schinken-
speckwirfel und Paprikawirfel unterheben.
Masse mit Pfeffer, Paprikapulver, Salz und
Zitronensaft wirzen.

Masse auf den Teig streichen. Im Ofen auf

unterster Schiene bei 200 Grad 45 Minuten
backen. Mit Petersilie dekorieren.
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