Tarteletteala Tomate Et Au Fromage de Chevre- Tarte

Kategorien:  Pikant, Kleingeback lan, Kése, Frankreich
Zutaten fur: 1 Rezept

4 Tomat en
2 Junge Zi egenkaese a 100 g
2 Essl. divenoel

1/ 2 Teel . Zucker
2 Gamm Frische Hefe

50 G amm Mehl
1 Teel . Fenchel saat
Etwas Mehl zum Bearbeiten

100 m  Lauwar nes Wasser

6 Basi | i kunbl aetter

Sal z, Pfeffer

Anleitung:

Die Tomaten einritzen, in kochendes Wasser tauchen, abschrecken,
haeut en, hal bi eren und ent kernen. Ein Backblech mt Qivenoel

bepi nseln, die Tomaten mt der Schnittstelle nach unten daraufsetzen.
Mt Salz, Pfeffer und Zucker bestreuen und i mvorgehei zt en Backof en
bei 120 G ad etwa 2 1/2 bis 3 Stunden trocknen.

Fuer den Teig 20 m | auwarnes Wasser mit etwas divenoel und der

zer broeckel ten Hefe verruehren. Nach und nach Mehl, Salz und Fenchel
mt dem Knet haken unterm schen und zu einemglatten Teig kneten. 20
M nut en zugedeckt gehen | assen.

Den Teig mehrmal s kraeftig durchkneten und auf benehlter

Arbei t sfl aeche zu einem Kreis ausrollen. Eine kleine Tarteformmit
A ivenoel bepinseln, den Teig hineinlegen und in der Form nochmal s
20 M nuten zugedeckt ruhen | assen. Dann nehrmals in den Tei gboden

ei nst echen.

Den Zi egenkaese in duenne Schei ben schnei den. Zuerst eine Schicht
Kaese auf den Teig | egen, salzen, pfeffern, etwas Qi venoel

dar uebertraeufel n und einige Basilikunbl aetter daraufl egen. Dann
ei ne Schi cht Tomaten und wi eder eine Schicht Kaese darauf geben,
sal zen und pfeffern, divenoel und Basilikum darauf verteilen, mt
den restlichen Tomaten bedecken und mt demrestlichen A ivenoel
bet r aeuf el n.

I m vor gehei zt en Backof en auf der ersten Einschubl ei ste von unten bei
225°C 15 - 20 M nuten backen. In der Form auf einem Gtter abkuehl en
| assen und mt Basili kum dekori eren.



