( Champignontorte (12 Stücke)

Zutaten:

Teig:

200 g Mehl

100 g Butter

1 kleines Ei

Salz

Mehl zum Ausrollen

Belag:

300 g Frühstücksspeck (Bacon)

2 Zwiebeln

300 g Champignons

1 Zweig Salbei

4 Eier

2 ½ Becher Schmand à 200 g

frisch gemahlener Pfeffer

Muskat

Zubereitung: 

· Mehl, Fett, Ei, zwei EL Wasser und eine Prise Salz zuerst mit dem Knethaken des Handrührers, danach mit den Händen schnell verkneten.

· Teig 30 Minuten ruhen lassen. Dann ausrollen und Boden und Rand einer gefetteten Quicheform (26 cm) damit auslegen. Eventuell etwas Teig über den Rand hängen lassen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen.

· Speckwürfel in einer Pfanne langsam ausbraten. Zwiebelwürfel dazugeben und glasig dünsten. 

· Champignons putzen, in Scheiben schneiden und zum Speck geben und so lange braten, bis die Flüssigkeit verdampft ist.

· Die Champignon-Speck-Füllung auf den Teigboden geben und mit Salbei belegen.

· Eier und Schmand verrühren und mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.

· Die Eiersahne auf die Torte gießen. Die Form auf der untersten Schiene bei 225 Grad, Umluft 200 Grad in den vorgeheizten Ofen schieben und etwa 30 Minuten backen.

