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10. Platz

Steffi Herrmann aus Bottrop

Tomatentarte aus der
Provence

servieren Sie dazu griinen Salat

Fiir 4 Portionen

1 groRe Platte Blatterteig aus dem
Kiihlregal a 275 g ¢ 400 g Romatomaten ¢ Foto: Lena Merz und Anna Plumbaum
2 TL Dijon-Senf ¢ 1 "2 EL fliissiger Honig
¢ Salz ¢ schwarzer Pfeffer ¢ 2 EL Sem-
melbrosel ¢ 1 EL getrocknete Krauter Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten + 25

der Provence ¢ 2 EL Olivendl ¢ grobes Minuten Backzeit

Meersalz ¢ AuBerdem: Backpapier ¢ Auf Pro Portion: ca. 392 kcal, 1640 kJ, 5 g EW,
Wunsch: Thymian- und Oreganoblattchen 29 g KH, 29 g F, 2,5 BE

fiir die Garnitur

Ohne Milch und Ei: Verwenden Sie veganen

1. Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) Blatterteig, z. B. von Moin, und ersetzen Sie
vorheizen. Blattertelg auf einem mit Back- den Honig durch Ahornsirup oder Agaven_
papier ausgelegten Backblech ausbreiten. dicksaft.

Inzwischen Tomaten waschen, Stielanséat-
ze entfernen und in 2 mm dicke Scheiben
schneiden. Senf und Honig mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. GleichmaRig
auf Blatterteig streichen und Semmelbrdsel
darlber streuen. Blatterteig mit Tomaten-
scheiben belegen, Krauter darauf vertei-

len, mit Ol betraufeln und im Backofen auf
unterster Schiene ca. 20-25 Minuten backen.
Tomatentarte mit Meersalz bestreuen und auf
Wunsch mit Thymian- und Oreganoblattchen
garniert servieren.

Dieses und viele weitere leckere Rezepte erhalten Sie unter www.koestlich-vegetarisch.de

kostlich vegetarisch, Deutschlands vegetarisches GenieRer-Magazin,
erhalten Sie alle zwei Monate neu im Zeitschriften- und Naturkosthandel,

in Reformhausern, Supermarkten und natirlich auch unter
www.koestlich-vegetarisch.de

Herausgeber: go direct verlags GmbH & Co. KG, Auf der Lind 10, 65529 Waldems-Esch. Rezept und Foto(s) sind
urheberrechtlich geschiitzt. Alle Rechte vorbehalten. Die Vervielfaltigung, als Ganzes oder in Teilen, ist ohne
schriftliche Genehmigung des Verlags nicht gestattet.




