IUCCHINI-TARTE

Zutaten

(fiir 8 Stiick = 1 Spring- oder Tarte-

form, 26 cm Durchmesser)
1 EL Albaél zum Einfetten
100 g Dinkel

150 g Bergkdse, in Stiicken
80 g Zwiebel, geviertelt

2 Knoblauchzehen

600 g Zucchini, in Stiicken
60 ml Albaél (50 g)

3 Eier (M)

1 TL Salz

Pfeffer

1 TL Thymian, getrocknet
120 g rote und gelbe Paprika-
wiirfelchen

Nahrwertinformation pro Stiick:
240 kcal | 16 g Fett | 12 g Eiweif3 | 14 g Kohlenhydrate | <1 mg Cholesterin

Zubereitung

Tarteform mit 1 EL Albadl einfetten.

Dinkel in den Mixtopf geben und ca. 30 Sekunden auf hochster Stufe mahlen
und in eine Schiissel umfiillen.

Bergkise in den Mixtopf geben, in ca. 6 Sekunden auf hoher Stufe zerkleinern
und zum Dinkelmehl geben.

Zwiebel und Knoblauch in den Mixtopf geben und in 3 Sekunden auf mittlerer
Stufe zerkleinern.

Zucchini hinzufiigen und in weiteren 5 Sekunden auf mittlerer Stufe zerklei-
nern. Die Gemiisemasse in ein Sieb geben und gut ausdriicken.

Albaol, Eier, Dinkel-Kise-Mischung, Salz, Pfeffer, Thymian und ausgedriickte
Zucchini-Zwiebelmasse in den Mixtopf geben und in 10 Sekunden auf kleiner
bis mittlerer Stufe im Linkslauf vermischen.

Anschlief3end alles in die gefettete Form fiillen und glattstreichen.

Die bunten Paprikawiirfelchen dariiber verteilen.

Backen: ca. 50 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze im vorgeheizten
Backofen auf der zweituntersten Schiene.

Warm oder Kkalt servieren.

Tipp

Da die Tarte auch kalt kostlich schmeckt, ldsst sie sich wunderbar fiir ein
Mitbringbuffet oder Picknick vorbereiten.
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