Zutaten fur 4 Personen

500 g Griiner Spargel

500 g Kartoffeln, in Salzwasser gekocht,
ausgekiihlt

1dl Rahm

100 g Greyerzerkase, gerieben

3 Eier

wenig Muskatnuss

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Pack Strudelteig

80 g Butter, zerlassen

Spargeltarte

Ein herrliches Apéro oder auch als volle Mahlzeit genossen.

Den Spargel nur im unteren Drittel schélen. In kochendem
Wasser ca. 3 Minuten blanchieren. Abtropfen und beiseite
stellen.

Rahm, Reibkadse und Eier zu den Kartoffeln geben. Mit einem
Stampfer die Kartoffeln zerdriicken. Mit etwas Muskatnuss,
Salz und Pfeffer wiirzen. Alles gut vermengen.

Ein Kuchenblech mit Backtrennpapier belegen. Die einzelnen
Strudelteigblatter mit der fliissigen Butter bestreichen und
das ganz Kuchenblech damit auslegen.

Die Kartoffelmasse auf die Strudelteigblatter giessen und
flach ausstreichen.

Den Spargel leicht in die Kartoffelmasse driicken und jeden
einzelnen Spargel mit der restlichen fliissigen Butter
bestreichen, damit er nicht austrocknet.

Den Ofen auf 180° Grad vorheizen. Die Spargeltarte in der
unteren Halfte des Ofens 20 Minuten backen.

Etwas auskiihlen lassen, dann lasst sie sich besser schneiden.

Weintipp: Dazu passt ein leicht aromatischer Weisswein.
Ein trocken ausgebauter Petite Arvine oder ein weisser
Cotes du Rhone.

Aus unserem Sortiment:
Petite Arvine, Réserve des Administrateurs
Chateau Aigueville, Cotes du Rhone
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