Tarte mit gegrilltem Gemiuse und 588
Linsenpaste

Typ:

Gemise Quelle: Brigitte ko

Bemerkungen: 21 Mai 12: Die Linsenpaste braucht nachher nichiepiwerden; nur vorher

Zutaten:

Rezept:

das Knoblauch ein wenig feiner hacken. Linsenpa#t&emusebrihe und
einem TL Ras el Hanout zubereitet.

Die Gemiise kdnnen in einem breiten Rahmen vaviiertlen. Nicht zu lange
rosten, weil die Masse sonst zu weich wird. Jevieiisin sollte gentigen. (Die
Zwiebeln also max. 15 min)

Fur die Linsenpaste:

250 Gramm rote Linsen

2 Knoblauchzehen

100 Gramm Ajvar (mild gewirzte Paprikapaste)
Salz

frisch gemahlener Pfeffer

2 Y% EL Zitronensaft

Fur den Teig:

250 Gramm Mehl

100 Gramm kalte Butter
1Ei

3 Stangel Thymian
Mehl zum Ausrollen

Fur den Belag:

1 rote Zwiebel (groR)

1 gelbe Paprikaschote

200 Gramm Kirschtomaten

150 Gramm griner Spargel

75 Gramm Zuckerschoten

2 %% EL Olivendl

Piment d'Espelette (oder EdelstR-Paprikapulver)
frisches Basilikum zum Bestreuen

Fur die Linsenpaste:

Linsen in einem Sieb kurz abspilen. Knoblauch dterievierteln und
zusammen mit den Linsen in 450 ml Wasser etwa 1Blihbiten kochen lassen.
Linsen und Knoblauch mit dem Stabmixer zu einardriPaste purieren. Ajvar
unterrihren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensafichmecken.

Fur den Teig:

Mehl in eine Schiissel geben. Butterflockchen, B, TL Salz, abgezupften
Thymian und 4-5 EL kaltes Wasser dazugeben. Zubathslen Knethaken des
Handrihrers, dann mit den Handen zu einem glatéég Vierarbeiten. Teig
abgedeckt kalt stellen. Den Backofen auf 200 Geedluft 180 Grad, Gas Stufe
4 vorheizen.

Fur den Belag:
Zwiebel schalen und in schmale Spalten schneidmprila vierteln, Kerne und
Trennwande entfernen, das Fruchtfleisch abspildnruStreifen schneiden.



Kirschtomaten abspulen und halbieren. Spargel adspind nur am unteren
Drittel schalen. Enden knapp abschneiden. Spaagejsh langs halbieren und
in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden. Zuckersctaiispllen, eventuell putzen
und schrédg in Streifen schneiden. ZwiebelspaltapriRaschote und etwa 1/2
EL Olivendl mischen, dann auf einem Backblech vierte Im Ofen etwa 10
Minuten rosten. Restliches Gemiise und das restfiteischen und zum
Gemise auf das Backblech geben. Mit Salz und Pfefiezen und weitere 5
Minuten im Ofen résten, bis das Gemise knapp gardeausnehmen und
warm stellen.

Teig nochmals kurz mit den Handen geschmeidig knetel auf wenig Mehl
zu einem groRRen, etwa 2 mm dicken Fladen ausrdllen.Teig mit einer Gabel
mehrmals einstechen, auf ein mit Backpapier augtgdeBackblech legen und
sofort nach dem Gemise im heil3en Ofen etwa 10 Btinib@cken, bis der Teig
gar ist. Den Teigfladen herausnehmen und mit eevaidlfte der Linsenpaste
bestreichen. Das gebackene Gemise darauf vertitbmit etwas Piment
d'Espelette bestreuen. Die Tarte nochmals im Qfga 8-8 Minuten backen.
Eventuell mit frischem Basilikum bestreuen. Rek#itinsenpaste als Dip
dazureichen.



