René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Fondue-Tarte

Zutaten fur 28 cm Kuchenblech (4 Port.)

200 g Mehl
Y TL Salz Mehl und Salz mischen.

100 g Butter, kalt In kleine Stlicke schneiden und mit dem Mehl
bréselig reiben.

200 g Magerquark Beifligen und zu einem glatten Teig verkneten.
Teig auf etwas Mehl zu einem Rechteck aus-
wallen. Von beiden Schmalseiten her einschla-
gen und das Ganze nochmals falten. Mit dem
Walholz gut andrticken.

Teig in Klarsichtfolie wickeln und min. 30 Minu-
ten kalt stellen.

300 g Fonduemischung moitié-

moitié

1% dl Weisswein Kése und Wein mischen und etwas ziehen las-
sen.

Kuchenblech mit Backtrennpapier belegen.
Teig auswallen und in das Blech legen. Uber-
stehenden Rand abschneiden. Boden mit Ga-
bel einstechen.
Kasemasse darauf verteilen.
dl Halbrahm

Eier Rahm und Eier gut verrthren.

Salz, Pfeffer a.d.M., Guss leicht wiirzen und Uber den den Kase

Muskat verteilen.

Tarte im vorgeheizten Ofen bei 220°C auf der
untersten Rille 30-35 Minuten goldbraun bak-
ken.

Vor dem Servieren etwas auskiihlen lassen.

Flimmerktche, Nov. 2009
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