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Tomatentarte Jal
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Spargelgratin

ERDBEEREN
8. BIS 155,

Naked Cake i
mit Erdbeeren

ZUCCHINI
15. BIS 20.5.

Eingelegte Zucchini-
Mozzarella-Rollchen
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Tomatentarte

Flr 6 Portionen

300 g Mehl (z. B. Goldmarie), Salz, 3 Eier
(Gew.-Kl. M), 200 g kalte Butter, 2 Tomaten,
500 g Cherrytomaten, 200 g Datteltomaten,
ca. 6 Stiele Basilikum, 80 g Parmesan oder
Grana Padano, 80 g Saure Sahne, 80 g Creme
fraiche, Pfeffer, 3 EL Pinienkerne, Fett f.d. Form

Mehl mit %2 TL Salz, 1 Ei und Butter in Stlck-
chen verkneten, 30 Min. kalt stellen. Alle
Tomaten, waschen, trocken reiben. An einigen
Cherrytomaten das Grun stehen lassen. GroRRe
Tomaten jeweils in 3 dicke Scheiben schnei-
den. Basilikum waschen, trocken schutteln,
Blattchen abzupfen und (bis auf einige zum
Verzieren) in feine Streifen schneiden. Form
fetten, mit Teig auskleiden (Teig evtl. vorher
ausrollen), einen Rand hochziehen. Boden
mehrmals per Gabel einstechen. Kase reiben,
mit Saurer Sahne, Créeme fraiche und restli-
chen Eiern verquirlen, salzen, pfeffern. Auf
dem Teigboden verteilen. Basilikumstreifen
daraufgeben. Tomaten dekorativ auf der Tarte
verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (U:
180 °C/G: Stufe 4) auf unterer Schiene 40-45
Min. backen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Tarte aus dem Ofen nehmen, mit
Pinienkernen bestreuen, mit restlichem Basili-
kum garnieren.

Zubereitungszeit: 75 Min. R ’g
Schwierigkeitsgrad: leicht
Pro Portion: 662 kcal/2774 k3 ""‘i Goldmeri
16 g E/41 g KH/46 g F % fﬁgwnéf
e
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Ganz neu von Goldmarie: beste
Mehle wie das feinporige Weizenmehl
Type 405. Aus unseren Markten.
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Perfekter Snack Cherrytomaten gehdren zu den
beliebtesten Tomatensorten. Hauptgrinde dafur:
1. ihr Aroma! Durch einen hohen Zuckergehalt
schmecken sie kraftig stuRsauerlich. 2. ihre GroRe!
Wie der Name bereits verrat, sind die kleinen Run-
den den Kirschen sehr ahnlich und somit perfekt
zum Snacken von der Hand in den Mund. Der rote
Farbstoff Leukopin (zahlt zu den Antioxidantien)
macht Cherryomaten besonders wertvoll, denn
er schutzt vor freien Radikalen, die zu Krebser-
krankungen fUhren kénnen.

Anbau Wie alle Tomatensorten tragen auch Cher-
rytomaten Bluten, die in Trauben am Strauch han-
gen. Daraus entwickeln sich erst grine, dann meist
rote (s. Bilder oben), manchmal gelbe oder orange-
farbene Fruchte. Durch DrUsenhaare auf den Stan-
geln und Blattern verstrémen sie einen charakteris-
tischen Geruch. Gut zu wissen: Gentechnik spieltin
der TomatenzUichtung in der EU keine Rolle!

Lagerung Auch, wenn sie das ganze Jahr uber in
unseren Markten angeboten werden: Im Frihjahr
und Sommer haben Cherrytomaten Hauptsaison!
Jetzt kommen sie aus Deutschland oder den Nie-
derlanden. Zu Hause sind sie etwa eine Woche
lang haltbar, wenn man sie an einem kuhlen Ort
(jedoch nicht im Kuhlschrank!) aufbewahrt.
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