LOVE
COOK
LIVE

Fiir den Teig:
250 g Mehl
125¢g Butter
50 ml Waser
bg Salz

Fiir die Fiillung:

2 Zucchini

1 Zwiebel

2 groBe Tomaten

2 Eier

250 g weicher Ziegenkéase

1EL Olivendl fur die Form

Krauter nach Belieben (z.b. Schnittlauch,
Thymian, Rosmarin)

Salz und Pfeffer

f facebook.com/roesle
@ instagram.com/roesle_official

SINCE 1888

Bubereitung:

Butter in Focken schneiden und mit den
Ubrigen Zutaten fur den Teig gut vermischen.
Diesen dann in Folie wickeln und fur 30 min
kuhl stellen.

Zucchini schalen und mit einem Sparschéler
langs Scheibe flr Scheibe abhobeln. Toma-
ten ebenfalls in lange Scheiben schneiden.
Die Zwiebel fein und die Krauter grob hacken
und alles mit den versprudelten Eiern, dem
Ziegenkase sowie Salz und Pfeffer mischen.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
ausrollen und in eine gefettete Tarteform
legen. Mehrmals mit einer Gabel einstechen
und im Ofen bei 180 Grad fur etwa 10-15
Minuten vorbacken. Sobald der Tarteboden
leicht gebraunt ist, nimmt man ihn aus dem
Ofen und fullt die K&semischung darauf.
Abwechselnd eine Scheibe Tomate und ein
Scheibe Zucchini zu einer Schnecke einrol-
len und in die Mitte der Tarte legen.
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Weiter im Wechsel Zucchini- und Tomaten-
scheiben kreisférmig anlegen bis der Rand
erreicht ist.

Dann wandert die Tarte nochmals fur weitere
30 Minuten in den Ofen.
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