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š Für 4 Personen – vegetarisch › 

Teig
12 g frische Hefe ý ca. 350 g Mehl + etwas zum Arbeiten ý ½ TL Salz

Belag
300 g festkochende Pellkartoffeln vom Vortag ý 2 Zwiebeln ý 150 g Crème 

fraîche ý 2 Eigelb ý 50 g frisch geriebener Parmesan ý Salz und Pfeffer ý 
350 g Kirschtomaten ý Basilikumblätter und Stiefmütterchenblüten zum Garnieren

						                             
❶ Die Hefe in ca. 175 ml lauwarmem Wasser auflösen, mit dem Mehl und 
dem Salz zu einem geschmeidigen Teig verkneten, der sich vom Schüssel-
rand löst. Ggf. noch etwas mehr Mehl oder Wasser hinzufügen. Zugedeckt 
an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. ❷ Den Backofen auf 
220 °C Umluft (240 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit 
Backpapier auslegen. ❸ Den Teig auf bemehlter Fläche oval ausrollen und 
auf das Backblech legen. Für den Belag die Kartoffeln pellen und in Scheiben 
schneiden. Die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Ein paar Zwiebel-
ringe zum Garnieren beiseitelegen. Die Crème fraîche mit den Eigelben und 
dem Käse verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Tomaten waschen 
und halbieren. Die Creme auf dem Teig verstreichen. Mit den Kartoffel-
scheiben, den Zwiebeln und den Tomaten belegen. Im Ofen ca. 20 Minuten 
backen. ❹ Die Tarte in Stücke schneiden und mit den übrigen Zwiebelrin-
gen sowie mit Basilikumblättern und Stiefmütterchenblüten garnieren.

						                             

Tarte mit Tomaten, 

Kartoffeln 
 und Blüten

  Tartes & pizza
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Getrocknete 

Kirschtomaten 
in Öl

š Für 4 Gläser à ca. 250 ml – vegan › 

1–2 Handvoll Kräuter, z.B. Oregano, Rosmarin ý 2 kg Kirschtomaten ý Meersalz und 
Pfeffer ý 3–4 Stängel Thymian ý 3–4 Knoblauchzehen ý 8 frische Lorbeer

blätter ý ca. 250 ml Olivenöl

						                             
❶ Den Backofen auf 110 °C Umluft (130 °C Ober-/Unterhitze) vorheizen.
❷ Die Kräuter abbrausen, trockenschütteln und fein hacken. Die Tomaten 
waschen und halbieren. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, 
mit Salz, Pfeffer sowie den gehackten Kräutern bestreuen und im Ofen mit 
einem in der Backofentür eingeklemmten Kochlöffel etwa 6–8 Stunden 
trocknen lassen. Dabei die Tomaten etwa alle 30 Minuten umdrehen. Die 
Tomaten sollten am Schluss biegsam, nicht zu zäh, aber auch nicht mehr 
zu feucht sein. ❸ Die Tomaten nach dem Backen auskühlen lassen. Den 
Thymian abbrausen, trockenschütteln und kleiner zupfen. Den Knoblauch 
schälen und halbieren. Den Thymian, den Knoblauch und die Lorbeerblät-
ter mit den Tomaten in die sauberen Gläser einschichten. Mit dem Öl auf-
füllen und gut verschlossen etwa 1 Woche durchziehen lassen. Tipp: Kühl 
und dunkel gelagert, sind die Tomaten etwa 6 Wochen haltbar.
						                             

eingelegte Tomaten
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