Tarte von Thunfisch

Fiir zwei Personen

400 g Thunfisch 100 g gerduchertes Diirrfleisch 1 Romana-Salat
1 Tomate 150 g Comte-Kise 75 g Butter
350 g Creme-fraiche 125 ml Wasser 150 g Mehl
1 EL scharfer Senf 1 Msp. mittelscharfer Senf 1 EL Essig

2 EL Kiirbiskernol Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Tunfisch waschen, trocken tup-
fen und in einer Pfanne mit heiflem Pflanzenol anbraten. Anschliefend den Thunfisch in eine
Schiissel geben, die Creme-fraiche und das klein geschnittene Diirrfleisch zugeben und alles gut
verrithren. Die Tomaten in Scheiben schneiden. Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen,
das Wasser zufiigen und den Topf vom Herd nehmen. Anschliefend das Mehl dazugeben und
gut verrithren. Den Teig zu einer Kugel formen und anschlieend ausrollen. Den Teig in eine
Auflaufform geben und mit einer Gabel einstechen. AnschlieBend den Senf auf dem Boden ver-
teilen und die Thunfischmasse auf dem Boden verteilen. Den Kiése reiben. Die Tomatenscheiben
drauflegen und den gerieben Kise dariiber streuen. Anschlieend die Backform fiir 15 Minnten
in den Ofen geben. Die Vinaigrette aus zwei Essloffeln Kiirbiskernol, einem Teeloffel Essig, ei-
nem halben Teeloffel Senf, Pfeffer und Salz anriihren. Den Romanasalat waschen und trocken
schleudern. Den Salat mit dem Dressing marinieren. Aus der Form ein Stiick Tarte schneiden,
mit Salat auf einem Teller anrichten und servieren.
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