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Gemiise Ei Blatterteig
Tarte

Gemiise Ei Blatterteig Tarte

1 Packung Blatterteig (aus dem Kiihlregal)
1 Dose Menzi Eierstich

150 g Créme Fraiche

2 Eier
Gesamtzeit: 1 h 100 g geriebener Kase
Schwierigkeitsgrad: einfach 1 kleine Zucchini
Portionen: 4 Personen 1 Paprika (rot oder gelb)

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Essloffel Liakada Natives Olivenol extra 0,5 L
Frische Krauter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Gemiise Ei Blatterteig Tarte

Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Den Blatterteig ausrollen und in eine Tarteform (oder auf
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ein Backblech) legen. Den Rand leicht hochziehen und

den Teig mehrfach mit einer Gabel einstechen.

Zucchini und Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel fein hacken und die Knoblauchzehe klein
schneiden. Das Gemiuise in einer Pfanne mit Olivendl kurz
anbraten, bis es leicht weich ist. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

In einer Schissel Créme fraiche, Eier und die Halfte des
geriebenen Kases gut verriihren. Mit Salz, Pfeffer und

einer Prise Muskatnuss wiirzen.

Den Eierstich in Wiirfel schneiden und gleichmalig auf
dem Blatterteig verteilen. Das vorbereitete Gemiise liber
den Eierstich geben. Die Eier-Creme-fraiche-Mischung
gleichmaRig liber die Tarte giefsen. Den restlichen Kase

darliberstreuen.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 min. backen,
bis der Blatterteig goldbraun und die Fullung gestockt ist.
Vor dem Servieren mit frisch gehackten Krautern

bestreuen.



