Rustikale Zwiebel-Tarte mit Senf & Raclettekase

Zutaten:
Fur 2-4 Personen je nach Hunger

Fur den Teig:
100 g Buchweizenmehl
. 150 g Weizenmehl Typ 550
. 1 EL Oregano
. 1 TL Teel6ffel Sesam
. 125 g kalte Salzbutter, gewdrfelt
. 100 ml sehr kaltes Wasser

Fur den Belag:
700 g Gemusezwiebeln
. 1/2 Lauchzwiebel
. 1 TL brauner Zucker
. 200 g Raclettekase, gewurfelt
. 2 EL mittelscharfen Senf
. 100 g Créme fraiche
. Salz & Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
1. Mehl, Oregano und Sesam mischen, Butter in kleinen Stiicken dazugeben und mit den
Fingerspitzen vermengen.

2. 100 ml kaltes Wasser dazugeben und alles nur ganz kurz durchkneten, so wenig wie
moglich. AnschlieBend flr mindestens eine Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.
Die Zwiebeln schélen und in Scheiben schneiden oder halbieren und in Scheiben
schneiden.

4. Das helle Grun der Lauchzwiebel fur die Deko in Ringe schneiden.

5. Creme fraiche und Senf mit Salz und schwarzem Pfeffer gut verrthren.

6. Den Backofen auf 180° C vorheizen.

7. Den Teig auf einem mit Backpapier belegten Backblech kreisférmig ausrollen.
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Die Sahne-Senf-Masse auf dem Teig verteilen, dabei einen Rand von 2 cm freilassen.
. Mit den Zwiebeln belegen und dinn mit dem braunen Zucker bestreuen.
0. Dann die Rander des Teigs nach innen falten und dabei zusammendricken, um Falten zu
bilden.
11. 30 Minuten bei 180° C backen.
12. Tarte aus dem Ofen nehmen, den Ofen auf grillen stellen.
13. Den gewdurfelten Raclette-Kase auf den Zwiebeln verteilen, weitere 5 Minuten backen.
14. Zuletzt mit den Ringen der Lauchzwiebel bestreuen und anschlieBend sofort servieren!!
Guten Appetit!



