Auberginen-Zucchetti-Tarte

Die Tarte ist fast eine Wéhe, nur ist sie ganz diinn und ohne Guss zubereitet.
Gewdrfelte Aubergine, Zucchetti und wenig Tomate werden auf einem Blatterteigboden,
bestrichen mit Passata di Pomodoro, im Ofen gebacken. Reichlich Oregano zusammen
mit Olivendl lassen sudlandische Diifte aufkommen. Die gebackene Tarte wird mit
Geisskase bestreut, wers weniger deftig mag, nimmt Mozzarella.

Die Tarte schmeckt auch lauwarm sehr gut und in kleine Stlicken geschnitten passt sie
gut auf ein Apero-Buffet. Mit Salat serviert ist sie auch als sommerliche Hauptmahlzeit
ein Genuss.

Zutaten (2-3 Portionen)
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Zubereitung

Aubergine und Zucchetti zu gut 1cm grossen Wirfeln schneiden, in eine Schissel
geben mit 1,5 Tl Salz vermischen. 30 Minuten ziehen lassen. Ausgetretenes Wasser
abgiesssen und die Gemiise zum Trocken auf Haushaltpapier auslegen.
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Passata aufkochen, Knoblauchzehe hacken und zugeben, 1Tl Oregano zugeben. 5
Minuten leicht kdcheln lassen. Mit Pfeffer und wenig Salz abschmecken (Das Gemise
ist bereits gesalzen). Auskihlen lassen.

Gemiusewdrfel etappenweise in reichlich Olivendl kurz anbraten. In ein Schiissel geben
und mit 1 TI Oregano wuirzen. Auskihlen lassen.

Backofen auf 200° vorheizen.

Ein Backblech einbuttern. Blatterteig erst kurz vor Gebrauch aus dem Kiihlschrank
nehmen und auf dem Blech auslegen. Teigrand ringsum ca. 1cm breit einklappen.
Tipp: Ein grosses, umgekehrtes Backblech verwenden, dann stort kein Rand beim

Anrichten der Tarte.

Passata auf dem Teigboden verstreichen und das Gemiise darauf verteilen. Tomaten
waurfeln und dariber streuen.

Auf der untersten Rille des Ofen ca. 25-30 Minuten backen.

GeisseChopfli zu kleinen Wurfelchen schneiden und und auf der heissen Tarte
verteilen.
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