Provencalische Gemuse-Tarte

Die Auswahl der Gemuse kann ganz nach der Fantasie geschehen, oder dem aktuellen
Stand der Vorrate angepasst werden. Aubergine, Zucchetti und Peperoni sind aber
bestimmt nicht fehl am Platz. Das Gemiise wird klein gewdrfelt und kraftig mit Herbes
de provence gewurzt. Dazu Zwiebel, Knoblauch und ein paar kleingeschnittene,
schwarze Oliven. Die Tarte darf vor allem mit schwarzem Pfeffer kraftig gewilrzt werden
- Guss und Gemise sind richtige Gewirzfresser. Und als Dekoration ein paar
Tomatenscheiben obendrauf legen.

Zutaten (Backblech g 22cm)
Mirbeteig mt Ruchnehl von da (1x Rezept)

~400g Cemiise
Zucchetti, Aubergine, Peperoni (zweifarbig)

2El Her bes de provence

1 Zwi ebel

2-3 Knobl auchzehen

10 schwarze A iven
aivenol

2 Dattel tomat en

2 Ei er

1dl Ml ch

1/ 2dl Vol | rahm

509 Gruyére gerieben

Sal z, Peffer und ev. Miskat nuss

Zubereitung

Zucchetti und Aubergine klein wirfeln (ca. 6-7mm), mit Salz bestreuen, gut vermischen
und in einem Sieb ca. 30 Minuten ziehen lassen.
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Peperoni mit dem Sparschéaler enthauten und wiirfeln.

Zucchetti und Aubergine von Hand leicht ausdriicken und mit den Peperoniwirfeln
mischen. Oliven entsteinen und in Stiicke schneiden und zugeben.

Zwiebel und Knoblauch hacken und kurz in Olivendl anschwitzen. Gemuse und Herbes
de provence zugeben und ca. 15 Minuten diinsten, dabei ab und zu wenden. Kraftig mit
schwarzem Pfeffer wiirzen, eventuell nachsalzen. Auskihlen lassen.

Mirbeteig zwischen zwei Hausfolien auswallen ins Backblech geben, Rand formen und
den Boden mit einer Gabel einstechen. Fur 15 Minuten in den Kihlschrank stellen.

Eier, Milch und Rahm vermischen, ebenfalls mit Pfeffer wiirzen. Nach Belieben etwas
Muskatnuss dazuraspeln.

Geriebener Gruyeére unter das Gemiise mischen. Danach den Eierguss untermischen.
Die Masse in den vorbereiteten Teig flllen, mit ein paar Tomatenscheiben belegen.

Im unteren Drittel, des auf 180° vorgeheizten Ofens 40 Minuten backen.

Tarte im Blech ca. 5 Minuten auskiihlen lassen und auf eine Platte schieben.
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