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Rezept
Oliven-Tarte mit Manchego

Ein Rezept von Oliven-Tarte mit Manchego, am 20.03.2024

Zutaten
1 Rolle Blatterteig (ca. 250 g; aus dem Kiihlregal) 30g getrocknete Tomaten
60 g schwarze Oliven ohne Stein 80 g griine Oliven ohne Stein
1 Knoblauchzehe 2 Eier (GroRe M)
125 ml Milch je 1/2 TL getrockneter Oregano und Thymian
150 g Manchego 1TL PulBiber (getrocknete Paprikaflocken; aus
dem tirkischen Lebensmitteladen)
Mehl fir die Arbeitsflache
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Springform (@ 28 cm) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 530 kcal

Zubereitung

1. Ofen auf 180° vorheizen. Die Form mit Backpapier auslegen. Den Blatterteig ausrollen, die Form damit auslegen, dabei
einen 2 cm hohen Rand bilden. Im heiflen Ofen (Mitte, Umluft 160°) ca. 10 Min. vorbacken. Herausnehmen, den Ofen nicht
ausschalten.

2. Die Oliven auf dem vorgebackenen Teig verteilen. Die Tomaten in feine Streifen schneiden und dartberstreuen.

3. Knoblauch schélen und in eine Schiissel pressen. Eier, Milch und die getrockneten Krauter dazugeben, alles gut
verriihren und auf die Tarte gieflen. Den Manchego dariiberreiben und den Pul Biber daraufstreuen. Die Tarte im heiRen
Ofen (Mitte) in ca. 15 Min. fertig backen.
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