Gemuse-Tarte
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Leckere, pikante Tarte

Wenn man mit viel Gemise, das man vorratig hat und das
verbraucht werden muss, eine leckere Gemlse-Pizza zubereiten
kann, dann kann man auch eine leckere Gemlise-Tarte damit
zubereiten und backen. Gesagt, getan.

Ich habe Bohnen, Spargel, Fenchel, Zucchini, Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer verwendet.

Der Ingwer wird auf einer Kichenreibe fein gerieben. Er gibt
der Tarte im Nachgeschmack eine leicht siBe, scharfe und
fruchtige Note.

Gewlrzt wird nur mafig mit Salz und weilem Pfeffer, die Tarte
soll nicht Uberwirzt werden.

Ich habe die Tarte einmal ausnahmsweise 1 % Stunden gebacken
und keine 1 Stunde, wie im Grundrezept fiur eine Tarte vermerkt
ist. Das hat auch seinen Sinn.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/03/gemuese-tarte-3/

Denn ich wollte unbedingt ganz sicher gehen, dass alle
Gemusesorten gut durchgegart werden. Denn dieses Mal gare ich
das Gemuse nicht vor.

Und der Pizza-Teig vertragt das lange Backen gut.
Eine Gemuse-Taste ist pikant und herzhaft.

Daher eignet sich ein Hefeteig besonders dafur. Dieses Mal
habe ich mir anderweitig beholfen und keinen frischen Hefeteig
zubereitet. Sondern einen fertigen, industriell gefertigten
Pizza-Teig aus der Packung verwendet.

Die Torte gelingt saftig und schmackhaft.

Und am besten isst man sie aus der Hand und nicht mit der
Kuchengabel, wie auf dem Foto zu sehen. Der Boden ist stabil
genug dafur.

Pizza-Schnecken


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/31/pizza-schnecken/

Nach dem Belegen mit den Zutaten

Ich hatte einen fertigen Dinkel-Pizza-Teig auf Backpapier in
der Verpackung gekauft und nun schon einige Tage 1im
Kihlschrank liegen.

Zuerst wollte ich eine gewOhnliche Pizza zubereiten. Dann las
ich jedoch auf der Verpackung die Anleitung zur Zubereitung
von Pizza-Kleingeback, also Pizza-Schnecken.

Nun, ich dachte mir, das 1ist einmal eine Variante zu einer
gwohnlichen Pizza und entschied mich dafur.

Nun habe ich diese Schnecken das erste Mal zubereitet und
musste gleich zu Anfang eines feststellen: Passierte Tomaten
mogen als Grundlage fur eine Pizza geeignet sein, flir diese
Schnecken sind sie nicht geeignet. Denn sie sind viel zu
fliussig. Hier verwendet man doch besser frische Tomaten, die
man ganz klein wurfelt.

Bei meiner Zubereitung mit passierten Tomaten blieb daher von
500 ml passierten Tomaten sicherlich ein Drittel, also etwa
eine normale Schale voll, davon ubrig, das beim Zusammenrollen
und Zerschneiden des Teigs mit den restlichen Zutaten aus dem
Teig austrat und eben nicht mitverwendet werden konnte. So



hatte ich zumindest fur den kommenden Tag genug Tomaten-Sauce
fur ein leckeres Pferde-Gulasch.

Aus diesem Grund sehen die Schnecken auch vor und nach dem
Zubereiten nicht sonderlich attraktiv aus. Optimal geht anders

Aber zumindest haben sie den Vorteil, dass sie geschmacklich
gut gelungen sind. Sie schmecken nach italienischen Krautern,
der Hefeteig ist kross und gut durch gebacken und die wenigen
Zutaten geben eine wurzige und sauerliche Note ab.

Also sehr lecker fur den abendlichen Snack vor dem Fernseher.
Und das Pizza-Kleingeback hat den Vorteil, es kann heils und
auch kalt gegessen werden.

[amd-zlrecipe-recipe:782]



