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VEGETARISCH

Eine Tarte mit klangvollem Namen und saftigem Geschmack. So muss es sein!
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Schwierigkeitsgrad Arbeitszeit Anlass

Zutaten fiir 8 Tarte:

Fiir die Auberginencreme

¢ 2 Auberginen

e 2 EL biozentrale Zitronensaft
0.25 Knoblauchzehe
biozentrale Olivendl

Salz & Pfeffer

Fiir den Teig

250 g biozentrale Buchweizenmehl
80 g Butter

20 g biozentrale Olivendl

1 Ei(m)

4 g Salz

60 g Wasser

Fiir den Belag

e 700 g reife Tomaten

e 2 Knoblauchzehen in Scheiben geschnitten

e 4 Zweige Thymian

e 4 Stk. biozentrale getrocknete Tomaten in Ol, in feine
Streifen geschnitten

¢ biozentrale Olivendl

e Meersalz, Pfeffer & eine Prise Zucker

WIR WUNSCHEN EINEN GUTEN APPETIT!
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Zubereitung

1.

Fir die Auberginencreme die Auberginen waschen und mit einer Gabel gleichméaRig einstechen und im vorgeheizten Ofen
flir 40 Min. garen. Das gegarte Innere der Aubergine wird nun mit den restlichen Zutaten gut piriert und mit Salz, Pfeffer und
Olivendl abgeschmeckt.

Fir den Teig zuerst das Mehl mit der weichen Butter und dem Olivendl in einer Schiissel verreiben. Danach alle restlichen
Zutaten ordentlich verkneten und zu einem Ballen formen, nun den Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir ca. 30 Min. in den
Kiihlschrank stellen.

Nun die Tarteform mit Olivendl ausreiben und mit dem Meersalz, Zucker, Pfeffer, den Knoblauchscheiben und den
Thymianzweigen auslegen.

. Frr den Belag die Tomaten gut waschen und mittig halbieren. Die Tomatenhalften mit der Schnittseite nach unten in die

Tarteform legen und dariiber die getrockneten Tomatenstreifen geben.

. Nun den Teig aus dem Kihlschrank nehmen und mit etwas Mehl zwischen zwei Backpapierblattern ausrollen, die Dicke sollte

ca. 3 mm betragen. Das obere Backpapier vorsichtig abziehen. Den Teig mit dem unteren Backpapier tiber das Nudelholz
hangen und vorsichtig damit die Tarteform abdecken. Uberstehenden Teig abschneiden und Rénder gut andriicken. Den Teig
von oben mit einer Gabel einstechen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft fir ca. 30 Min. backen.

. Nach der Backzeit die Tarte aus dem Ofen nehmen, 10 Min. ruhen lassen und auf eine Platte stlirzen. Die Tarte in Stlicke

schneiden und mit der zuvor zubereiteten Auberginencreme servieren.

WIR WUNSCHEN EINEN GUTEN APPETIT!
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