— UNSER REZEPT DER WOCHE —

Pastinaken Tarte Tatin

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fur eine Backform 28 cm Durchmesser

1 Rolle Blatterteig

500 g Pastinaken

300 g M6hren

5 Schalotten

2 Knoblauchzehen, in Scheiben
geschnitten

1 EL Krauter der Provence
3 EL neutrales Ol oder
Butterol

3 EL Ahornsirup

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Pastinaken und Mohren schalen und in Stifte schneiden, Schalotten halbieren. Schalotten im heil3en Fett
1 Minute anbraten. Pastinaken, Méhren, Knoblauch und Krauter der Provence zugeben und bei mittlerer
Hitze 2 Minuten braten. Zwischendurch umrthren.

Ahornsirup unter das Gemise riihren und bei mittlerer Hitze goldbraun und knapp bissfest braten. Zwi-
schendurch umrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. twas abkihlen lassen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Form einfetten und das Gem{ise darin verteilen. Blatterteig auf das
Gemtse geben und den Rand etwas herunterdriicken.

Die Tarte bei 200 Grad Umluft 25 bis 30 Minuten goldbraun backen.

Die Rander mit einem Messer von der Form |6sen, die Form mit einem grof3en Teller bedecken, beides
zusammen vorsichtig umdrehen und dabei die Tarte auf den Teller stiirzen.

Dazu passt ein frischer Blattsalat.

Guten Appetit!
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