“.‘ N

.de_- kundenservice@he!

Mediterrane Zucchini-Tarte mit Ziegenfrischkase und Krautern,
dazu einen kleinen Salat

I Ziegenkase ist der alteste Kase der Welt und stammt

urspriinglich aus dem Mittelmeerraum. Heute verfeinert er in :

seiner jlingsten Form, als herrlich milder Frischkase, Deine : 40 min. @ Stufe 1
Schlemmer-Tarte. GenielRe ihn in der Kombination mit Zucchini,

Rucola und Kirschtomaten!

Zucchini Blatterteig Ziegenfrischkdise Rosmarin Thymian

O

Parmesan Kirschtomaten Rucola Knoblauch




Restliche Menge wird

Eldiathecly 1 2 ggf. noch fiir ein anderes
Parmesan7) 40g 80g Rezept bendétigt.
Ziegenfrischkase 100g 200 g
Knoblauch i 1
Zucchini 1 2
Rosmarin 3 Stangel 5 Stingel Glutefn La;tost; '
Thymian 3 Stangel 5 Stangel ! Sen .Sc wefeldio-
Rucola 50g 100g xid und Sulfite
Kirschtomaten 100g 200 g

(Bei 4 Personen Mengen verdoppeln) Kalorien: 811 kcal
Salz, Pfeffer, Olivendl, (Balsamico-)Essig 12), Senf 10), Honig Kohlenhydrate: 58 g

Fett:25 g, Eiweil:34 g

Backofen, Backpapier, Backblech, Gemiisereibe, kleine Schiissel, Knoblauchpresse, Ballaststoffe: 3 g

grofe Schiissel

Vorbereitung: Alle Zutaten und Utensilien bereitstellen. Gemiise
und Krauter waschen und putzen. Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vorheizen.

Blatterteig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und
mehrfach mit einer Gabel einstechen.

Parmesan fein reiben. In einer kleinen Schiissel Ziegenfrischkase mit
ein wenig Wasser und der Halfte des Parmesans verriihren, bis eine
leichte, cremige Masse entsteht. Knoblauch abziehen und dazu pressen.
Alles verriihren und zum Ziehen beiseitestellen.

Zucchini diinn hobeln (mit einem Messer klappt das genauso gut).
Krauter trocken schitteln, Blatter abzupfen, Rosmarin grob hacken.

Ziegenkasecreme auf dem Blatterteig verstreichen, dabei 2 cm am
Rand frei lassen. Zucchinischeiben facherférmig darauf anrichten, mit
Salz, Pfeffer und Krautern bestreuen. Restlichen Parmesan dartiber
streuen. Tarte auf der mittleren Schiene im Backofen ca. 20 Min.
backen, bis der Parmesan goldbraun zerlaufen ist.

Wahrenddessen: Rucola in mundgerechte Stlicke schneiden,
Kirschtomaten vierteln. In einer grof’en Schiissel 2 EL Olivendl, 1 EL
Essig, 1 TL Senf, 2 TL Honig, Salz und Pfeffer zu einem Dressing ver-
rihren. Rucola und Tomatenviertel unterheben und bis zum Anrichten
ziehen lassen.

Tarte aus dem Ofen nehmen, in Stiicke schneiden und auf Tellern an-
richten. Zusammen mit dem Rucola-Tomaten-Salat genieRen!



