[omaten-Liegenkice-Jarte J

Lutaten:
700 g kalte Butter
200 g Weizenmeh/
7 7( Sal
7 7L Olivens!
Fiir den Belag
900 ¢ Cocktal-Tomaten
2 Bund Fritlingszwiebeln Lubereitung

7 fnoblauchzehe : Butter in Sticke cchmeiden und mit Mebl Salz und

2 EL Ohivend! vier Escloftel kaltem Wascer zu einem geschmeidigen
2 Erer Teig verkneten. Den Jeig auf einer bemehlten Arbeitt
/
250 ¢ Kocheat cfldche dimn ausrollen and in eine mit Backpapier
9 Kocheatine

Sals, Pefter

ausgelegte Spring- oder Jarteform legen. Mt einer
Gabel den Tejgboden mebrmale eimstechen, mit Dlives
o1 einpingseln, mit Frischhaltefolie abdecken und fir
30 Minuten im Kibhlcchrank ruben lagccen. Den
Backofen auf 790 U Dber-/Unterbitze vorbeizen.
Den Teig im Backofen ca. 5 Minuten vorbacken,
herauscnebmen und abkihlen lascen. Fir den Belag

die Jomaten balbieren und auf dem Jejg verteilen.
Die Frichlingsezwiebeln in feine Ringe cchneiden. Die
Knoblauchzehe cchilen, preccen, mit den Frithlings-
zwiebeln in einer Pfanne mit Qlivend! ca. 3 Minuten
diinsten und abkihlen lascen. Die Erer verguirlen,
Sahne zugieflen und kréftig mit Sale und Prefrer
wiirzen. Liegenfricchkice zerbroseln. [hymianBIALL-
chen aézafﬂ’h. Den Z/eyen/}'/rc/uéds’e wit Th Wmian
unter die Ei-Sabme-Micchung rihren. Frihlinczwie-
bel-Micchung dazageben, unlerrihren und iber die
Tomaten gieflen. Die Tomalentarte in der /M/'L‘L‘y/ec

Backofens ca. 90 Minuten goldbraan backen.




