Zucchini-Tomaten-Tarte mit Parmaschinken

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:

200 g Dinkel-Mehl, Type 630 1 Ei (Grofie M) 120 g kalte Butter
1 Prise Salz Butter Mehl

500 g Hiilsenfriichte

Fiir die Fiillung:

300 g gelbe Zucchini 300 g griine Zucchini 6 Eier-Tomaten
200 g Ziegenhartkise 2 Knoblauchzehen 200 g passierte Tomaten
80 g Parmaschinken 1 Bund Basilikum Pfeffer

Fiir den Teig das Mehl auf die Arbeitsplatte oder in eine Schiissel sieben. Das Ei und die Butter
in kleinen Wiirfeln dazugeben und mit der Prise Salz zu einer Teigkugel kneten (eventuell 1-2
EL kaltes Wasser zugeben). Den Teig abgedeckt etwa eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung alle Zucchini abwaschen und in etwa 2 mm diinne Scheiben
schneiden. Die Tomaten ebenfalls waschen, den Strunkansatz entfernen und Tomaten dann in 4
mm dicke Scheiben schneiden.

Den Ofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Tarteform (Durchmesser 26 cm) einfetten und mit Mehl ausstduben.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen und in die Form legen, dabei
den Rand hochziehen. Die iiberlappenden Teigrander mit einem Messer abschneiden.

Damit der Teig beim Backen seine Form behélt, wird er etwas vorgebacken. Dafiir ein Back-
papier auf den Teig legen und darauf die Hiilsenfriichte verteilen. So den Teig in der Form im
vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten backen.

In der Zwischenzeit den Kiése in Spéne hobeln.

Den Knoblauch schilen und fein hacken. Gehackten Knoblauch unter die passierten Tomaten
mischen.

Den vorgebackenen Teig aus dem Ofen nehmen, mit Hilfe des Backpapiers die Hiilsenfriichte
wieder entfernen. Den Teigboden kurz abkiihlen lassen.

Die Schinkenscheiben auf dem Teigboden auslegen, darauf die passierten Tomaten verteilen und
die Halfte vom geriebenen Kése darauf streuen.

Anschliefend von auflen nach innen die Zucchini- und Tomatenscheiben dachziegelartig ein-
schichten. Zuerst einen Ring Zucchinischeiben, dann einen Ring Tomatenscheiben usw.

Wenn die Tarte komplett belegt ist, restlichen Kése dariiber streuen.

Im vorgeheizten Ofen die Tarte ca. 30 Minuten backen. 14. In der Zwischenzeit Basilikum ab-
brausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen. Die gebackene Tarte aus der Form heben, mit
Pfeffer aus der Miihle bestreuen, die Basilikumblétter darauf verteilen und die Tarte servieren.
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