( Tomatentarte

Zutaten:

Teig:

200 g Mehl

70 g Butter

2 Eigelb

2 EL Vollmilchjoghurt

½ TL Salz

1 Bund Thymian

1 Zweig Rosmarin

Belag:

1 kg Kirschtomaten

3 Knoblauchzehen

Hülsenfrüchte zum Blindbacken

1 Milchbrötchen

30 g frisch geriebenen Parmesankäse

Salz

Pfeffer

3 EL Olivenöl

Zubereitung:

· Mehl, Fett, Eigelb, Joghurt und Salz erst mit den Knethaken des Handmixers und dann mit den Händen zu einem glatten Teig kneten.

· Thymian und Rosmarin abspülen und trocken tupfen, von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Hälfte unter den Teig mischen. Teig 30 Minuten in Klarsichtfolie in den Kühlschrank.

· Tomaten überbrühen, abschrecken und abziehen. Knoblauchzehen abziehen und hacken.

· Teig dünn ausrollen und Tarteform auslegen, dabei einen kleinen Rand formen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit Backpapier und Hülsenfrüchten bedecken. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) etwa 20 Minuten backen.

· Backpapier und Hülsenfrüchte entfernen.

· Brötchen im Mixer zu Bröseln verarbeiten und mit Parmesankäse auf dem gebackenen Teig verteilen. Tomaten dicht nebeneinander darauf setzen und mit Salz und Pfeffer würzen. Knoblauch und restliche Kräuter drüberstreuen und mit Olivenöl beträufeln.

· Wieder in den Backofen schieben und 30-40 Minuten backen. 

