heute gibt es...
Vegetarische Gemusetarte

Zutaten: (Tarteform, 22cm Durchmesser)

250g Mehl

3 Eier

160g weiche Butter

2 kleine Zucchini

200g Cocktailtomaten
1509 Brokkolirdschen
200g saure Sahne

2 EL Schlagsahne

1509 Ziegenkase (Rolle)
Salz, Pfeffer, Muskat
etwas Butter zum Einfetten der Form

Zubereitung:

1.

Mehl, ein Ei, Butter und eine Prise Salz mit den Knethaken des Rihrgerates / der
Kichenmaschine zu einem glatten Teig kneten, mit den Handen zu einer Kugel formen und
diese in Frischhaltefolie gewickelt fir 30 Minuten in den Kihlschrank legen.

Wahrenddessen Zucchini, Tomaten und Brokkoli waschen und putzen. Die Zucchini in dinne
Scheiben schneiden und die Tomaten halbieren. Die Brokkoliroschen in kochendem Salzwasser
zwei Minuten lang blanchieren, anschliefend herausnehmen, kalt abschrecken und gut
abtropfen lassen.

Die verbleibenden beiden Eier mit der sauren Sahne und der Schlagsahne verquirlen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.

Die Tarteform mit Butter einfetten. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache etwas gréler als
die Form ausrollen und diese dann damit auskleiden. Dabei sollen 2cm Teig Uber den Formrand
herausragen.

. Mit einer Gabel den Boden mehrfach einstechen und anschliefend die Sahne-Eier-Mischung auf

diesen gielRen. Die Zucchinischeiben gleichmalig darauf verteilen, den in Scheiben
geschnittenen Ziegenkase und die Tomaten auf diese geben und zum Schluss die
Brokkoliréschen daruberstreuen. Das Ganze nun mit Salz und Pfeffer gut wurzen.

AbschlieSend noch den Uberstehenden Teigrand zur Mitte einschlagen und die Tarte im
vorgeheizten Backofen bei 160 °C Umluft (bzw. 180 °C Ober-/Unterhitze) flr 30-45 Minuten
goldbraun backen.Achtung: Laut Originalrezept betragt die Backzeit 25-30 Minuten. Bei mir war
die Tarte fast eine Stunde im Ofen. Behaltet eure Tarte also im Auge und passt die Backzeit falls
notig eurem Backofen an.Sobald das gewlnschte Braunungsgrad erreicht ist die Tarte aus dem
Ofen herausnehmen, kurz auskuhlen lassen und servieren.
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