SALZIGE GEMUSETARTE
MIT OLIVENTAPENADE & BALSAMICO ZWIEBELN

Tarte (26 cm) Oliventapenade
2504 Mehl 150 g Kalamata Oliven ohne Stein
1259 Butter 20 g Kapern aus dem Glas
1 Ei 1Zehe Knoblauch
etwas Salz 40 ml Olivenaol
4 Mohren etwas Zitronensaft
2 Zucchini Salz und Pfeffer
Creme zur Tarte Balsamico Zwiebeln
2004 griechischer Yoghurt 5004 Schalotten oder rote Zwiebeln
1 Ei 4 EL Ol

frische Krauter (Oregano, Thymian 2EL braune Butter

und Rosmarin 200 ml dunkler Portwein

Salz und Pfeffer 2 EL Balsamico Essig

etwas Salz, Pfeffer und Thymian

Zubereitung der Tarte und der Creme

Mehl, Butter, Ei und Salz zusammen kneten. Dann den Teig 0,5 cm bis 1cm hoch ausbreiten. Den Teig in die
Form platzieren, und die Rander sauber abschneiden. Den Boden ,blind backen® in den man den Teig

mit Backpapier und trockenen Hulsenfrachten, 10 Minuten bei 180°C Umluft backt und dann 10 weitere
Minuten ohne.

FUr die Creme die Krauter zupfen und mit den restlichen Zutaten vermengen.

Die Méhren schalen und in dunne lange Scheiben schalen. Die Zucchini ebenfalls in dunnen langen Scheiben
(mit Haut) schneiden und alles bereitstellen. Die Creme auf den gebackenen Boden gief3en. Die
Gemusesteifen zusammenrollen und auf die Tarte platzieren, nach und nach die Tarte mit den Gemuse
Streifen weiter fullen. Die fertige Tarte fur 35 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Zubereitung der Oliventapenade

Oliven in einem Sieb abtropfen lassen. Knoblauch schalen. Mit den restlichen Zutaten mixen oder zu einer
groben Paste hacken. Oliventapenade noch mal abschmecken.

Zubereitung der Zwiebeln

Die Schalotten schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten
zugeben und auf hochster Stufe anbraten, bis sie eine leicht braunliche Farbung annehmen. Hitze reduzieren,
Zucker unterruhren, karamellisieren lassen. Portwein und Essig dazugeben, mit Salz und Pfeffer wurzen. 15 -
20 Minuten kocheln lassen, bis die FlUssigkeit fast verkocht ist. Abschmecken und nach Belieben mit
Thymianblattern verfeinern.
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https://www.franzoesischkochen.de/shop/produkt-kategorie/backzubehoer/backunterlagen/

