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10. Platz 
Steffi Herrmann aus Bottrop  

Tomatentarte aus der 
Provence 
servieren Sie dazu grünen Salat 
Für 4 Portionen____________________________________
1 große Platte Blätterteig aus dem 
Kühlregal à 275 g ♦ 400 g Romatomaten ♦  
2 TL Dijon-Senf ♦  1 ½ EL flüssiger Honig 
♦  Salz ♦  schwarzer Pfeffer ♦  2 EL Sem-
melbrösel ♦  1 EL getrocknete Kräuter 
der Provence ♦  2 EL Olivenöl ♦  grobes 
Meersalz ♦  Außerdem: Backpapier ♦ Auf 
Wunsch: Thymian- und Oreganoblättchen 
für die Garnitur   

1. Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) 
vorheizen. Blätterteig auf einem mit Back-
papier ausgelegten Backblech ausbreiten. 
Inzwischen Tomaten waschen, Stielansät-
ze entfernen und in 2 mm dicke Scheiben 
schneiden. Senf und Honig mischen und mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. Gleichmäßig 
auf Blätterteig streichen und Semmelbrösel 
darüber streuen. Blätterteig mit Tomaten-
scheiben belegen, Kräuter darauf vertei-
len, mit Öl beträufeln und im Backofen auf 
unterster Schiene ca. 20-25 Minuten backen. 
Tomatentarte mit Meersalz bestreuen und auf 
Wunsch mit Thymian- und Oreganoblättchen 
garniert servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten + 25 
Minuten Backzeit 
Pro Portion: ca. 392 kcal, 1640 kJ, 5 g EW, 
29 g KH, 29 g F, 2,5 BE
 
Ohne Milch und Ei: Verwenden Sie veganen 
Blätterteig, z. B. von Moin, und ersetzen Sie 
den Honig durch Ahornsirup oder Agaven-
dicksaft. 
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