Sommer-6Gemiise Tarte

Fiir 4 Personen

1 gelbe Zucchini 2 griine Zucchini 1 Aubergine (mittelgrof})
ca. 50 g Mehl ca. 60 ml Olivenol Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 5 Tomaten 250 g Blétterteig

300 g Linsen 100 ml Tomatensauce 4 Stingel Basilikum

Zucchini und Auberginen waschen, abtrocknen und in gleichméBig dicke Scheiben schneiden.
Gemiisescheiben in Mehl wenden und in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivenol nachein-
ander die Gemiisescheiben goldgelb braten. Dabei jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Hilfte der abgezupften und fein gehackten Thymianblitter bestreuen. Die Gemiisescheiben
auf ein Gitter legen und abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft
160 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Zwei Tomaten kurz in heifles Wasser tauchen, die Haut
abziehen, vierteln, dann die Kerne ausstreichen und Tomaten wiirfeln. Die restlichen Tomaten
in Scheiben schneiden, nebeneinander auf ein Backblech legen, mit wenig Olivenol betrédufeln
und im heilen Backofen wenige Minuten erhitzen. Die Backofentemperatur anschlieBend auf 210
Grad erhohen. Eine Tarteform ( 25 cm Durchmesser) mit 1 EL Olivendl ausfetten. Den Blétter-
teig ausrollen und einen Kreis im Durchmesser von 32 cm ausschneiden. Die Teigplatte in die
gefetteten Form legen, Backpapier darauf geben und die Hiilsenfriichte darauf verteilen. Den Teig
etwa 20 Minuten im vorgeheizten Ofen ,blind“ backen. Dann herausnehmen, die Hiilsenfriichte
mit Hilfe des Backpapiers wieder entfernen. Den Boden diinn mit Tomatensauce bestreichen,
dann von auflen angefangen mit den Zucchini- und Auberginen-Scheiben abwechselnd belegen.
Als néchstes folgt ein Ring mit Tomatenscheiben, dann wieder Zucchini und Aubergine. Zum
Schluss die Tomatenwiirfel dariiber verteilen und mit dem restlichen Thymian bestreuen. Die
Tarte im heiflen Backofen in 4 bis 5 Minuten fertig backen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln
und die Blétter abzupfen Die Tarte aufschneiden und auf Tellern anrichten, mit Basilikumblét-
tern garnieren.
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