otn

BIO

BIO DINKEL MURBTEIG
GEFULLTE GEMUSETARTLETTES MIT PARMESAN GRATINIERT

Zutaten fiir 4 Personen

* 1 Pckg. Moin Dinkel-Murbteig

* 1 Aubergine

* 1 Rote Paprika

* 1 Zucchini

* 1 Rote Zwiebel

* 2 EL eingelegte getrocknete Tomaten
* 1 EL Kapern

* 4 El Olivenl

* 5 Zweige Thymian

* Fleur de Sel (oder grobes Meersalz)
* Hilsenfriichte (Erbsen, Kichererbsen etc.)
* 100 g Creme Fraiche

* 1 Eigelb

* 50 g geriebenen Parmesan

* Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Den Ofen auf 200° vorheizen. Das GemUse waschen, in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden
und in eine Schissel geben. Die Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Die
getrockneten Tomaten grob schneiden, den Thymian vom Sténgel zupfen und
alles zusammen mit den Kapern zu dem Gemise geben und mit dem Olivendl und dem
groben Salz und Pfeffer vermischen. Die Mischung auf ein Backblech geben.

2. Den Ofen auf 200° C vorheizen und das Gemise ca. 20 Minuten garen, dann aus dem
Ofen nehmen und abkuihlen lassen.

3. Inder Zwischenzeit die Teigplatten auf einer gemehlten Arbeitsfldche ca. 3 mm dick
ausrollen und kleine Tarteletteformen mit dem Teig auslegen. Die Tartelettes mit einem
zugeschnittenen Backpapier belegen, darauf die Hiilsenfriichte geben und im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C ca. 20 Min vorbacken.

4.  Die Tartlette aus dem Ofen nehmen, die Hilsenfriichte und das Backpapier entfernen.
Creme Fraiche mit dem Eigelb, Salz und Pfeffer vermsichen. Die Tartelette mit der
Gemiisemischung befullen, die Creme Fraiche auf die Férmchen verteilen und mit dem

Parmesan bestreuen.
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5. Im Ofen bei 180 ° goldgelb Uberbacken.




