Vorspeise

Tarte alanicoise mit Bohnen, Kartoffeln und Ei

Zutaten:

250 g Mehl

14 g Hefe

160 ml Wasser
Backpulver

2 EL Olivendl

59 Saz

2 St. Eier

180 g Kirschtomaten
80 g Bohnen, grin

200 g Kartoffeln, La Ratte
25 g Sardellen

0.3 Bund Basilikum

1 St. ROmersal atherzen
Fleur de Sdl

Pfeffer

Welil3weinessig

40 g Oliven, schwarz
30 g Kapernapfel

Zubereitung:

Aus Mehl, Hefe, Backpulver, Wasser, Olivendl und Salz einen Teig kneten. Diesen bel ca. 35°C
abgedeckt gehen lassen, bis sich das VVolumen verdoppelt hat.Den Teig nun in 8 gleich grol3e
Stiicke teilen und mit dem Nudelholz zu lénglichen Fladen ausrollen bzw. ziehen, nochmals gehen
lassen und mit etwas Olivendl bestreichen. Diese im Backofen bei ca. 250°C (am besten auf dem
Pizzastein) oder auf einer Grillplatte backen, bis sie Knusprig sind.Die Tartes mit Eierecken,
blanchierten und langs halbierten griinen Bohnen, gehackten Sardellen, gezupftem Basilikum,
halbierten Kirschtomaten und Kartoffelecken belegen. Zum Schluss leicht mit Essig und Olivendl
betraufeln und mit frisch gemahlenem Pfeffer und Fleur de Sel wiirzen.



