Pikante Kürbistarte m. Curry   
Zutaten für den Mürbeteig:

200 gr. Mehl Dinkelmehl Typ 605 o. Weizenmehl Typ 1050   

100 gr. Butter
1 Ei 
¼ TL Salz, 3 Messersp. Pfeffer
¼ TL Kreuzkümmel (ganz)


Füllung
200 gr. Zwiebelringe halbrund geschnitten
400 gr. Kürbis grob geraspelt (z.B. Hokkaido, muß nicht geschält werden) 

200 gr. Schmand, ½ Becher Sahne 
2 ½  TL Salz, 3 Msp. Pfeffer, 

2 TL Currypulver (mild oder nach Geschmack scharf)
1 TL kleingewürfelter Ingwer, ½ Chilischote kleingeschnitten nach Geschmack,
2 Stangen Frühlingszwiebeln in kleine Ringe geschnitten 
2 EL Nüsse (Sonnenblumenkerne, Walnüsse, Kürbiskerne, Cashewkerne) 
3 Eier, 
3 EL Ghee oder Bratöl
 

 Zubereitung :
1. Aus den Teigzutaten einen Teig kneten (zuerst mit den Knethaken vom Mixer dann die Hände benutzen), 

2. eine 26 cm Springform mit dem Teig auskleiden und ca. 2cm Rand hochziehen, alsdann in den Kühlschrank kalt stellen, 

3. Ghee o. Öl in der beschichteten Pfanne erhitzen, Zwiebel/Ingwer dazugeben und kurz anbraten, dann Currypulver dazugeben und leicht mitanbraten,

4. alsdann Kürbis dazugeben und gut mit der Zwiebel/Ingwer/Curry-Masse vermischen und etwa 2-3 Min. andünsten, mit 1 ½ TL Salz und dem Pfeffer sowie Chili abschmecken,

5. Schmand, Sahne und Eier zusammen verquirlen und mit 1 TL Salz und 2 Msp. Pfeffer würzen,

6. in die ausgekleidete Springform die etwas abgekühlte Zwiebel/Kürbisfüllung einfüllen und die Schmandfüllung darübergießen, mit den kleingeschnittenen Frühlingszwiebelringen und den Sonnenblumenkernen etc. bestreuen
7. bei 180 Grad Umluft oder ca. 200 Grad Ober/Unterhitze ca. 40-45 Min. backen

Tip: Dazu passt toll ein gemischter Salat !

Variationen : Wer es mediterran mag, nimmt statt dem Curry/Ingwer etwa 3 TL gemischte Mittelmeerkräuter wie Rosmarin, Oregano, Thymian etc..  Dann die Tarte in kleine Häppchen schneiden und als Tapas z.B. mit aufgespießten Oliven servieren.  Ein Knaller für jedes Buffet ! 

Gutes Gelingen !   

