
Spinat-Tarte
250 gr. weich kochende Kartoffeln, 50gr. Mascarpone, 2o gr. 
SemmelbrÄsel, 20 gr. MandelgrieÅ, 50 gr. Dinkel oder 
Weizenmehl, Salz, Muskat, Pfeffer.

Die Kartoffeln kochen, abgieÄen und pÅrieren. Mit allen anderen
Zutaten zu einem glatten Teig vermengen. Diesen in eine gefettete 
Form streichen und 10 Min. bei 180 ÇC backen.

60 g Creme fraiche, 60g. Tomatenmark, 2 Tl. Basilikum, Ç Tl. 
Apfelessig, 1 Tl. Honig, Salz, Pfeffer und Knoblauch verrÅhren
und auf den vor gebackenen Teig streichen.

500 gr. gewaschenen Spinat 1 EÅl. Butter,
fein gehackter  Knoblauch
in der Pfanne an dÅnsten  mit Salz ab schmecken und auf den Creme 
fraiche verteilen. 

250 gr. Mozarella in Scheiben schneiden und auf den Spinat 
verteilen. Form in den Ofen schieben und bei 175ÇC ca.
20-30 Min. backen.


