Monatsspeiseplan mit Aldi Produkten

s-paul.de

Tomatenkuchen
mit Salat
Fir den Teig: Zutaten fiir den
200 g Mehl Salat:
100 g Butter oder Salat nach Wunsch
Margarine, 1 Ei bzw. Angebot
50 g geriebener Kase | 2 Beutel Fertig
1 TL gehackter Dressing
Schnittlauch (auch 6 EL OL
gefroren) 6 EL Wasser
1/2 TL. Salz 1 Zwiebel
Zutaten fir den
Belag:
3 Essloffel
Tomatenmark,

etwas Kondensmilch,
3 Essloffel geriebener
Kase, Salz & Pfeffer

Paprika

3 TL gehackte

Peterslilie (auch Tomatenkuchen

gefroren)

g f}:gii eS _clz_gazlteet;en 4 | Personen 55 | Minuten
1,20 | € pro Person WeiBherbst

Die Zubereitung:

Vorbereitung:

» Den Backofen auf 200°C vorheizen.
» Den Schnittlauch hacken bzw. 1 TL aus dem Beutel gefrorener Schnittlauch entnehmen.
» Die Tomaten wie folgt enthduten Bringen Sie Wasser in einem Topf zum sieden.
o Entfernen Sie den Strunk der Tomate und schneiden Sie feine Schnitte in die Haut
der Tomate ein.
o Geben Sie die Tomaten solange in das siedende Wasser, bis sich teile der
Tomatenhaut I6sen.
o Schrecken Sie die Tomaten in Eiswasser ab. Nun mit einem Messer die Tomaten
hauten.
» Die enthduteten Tomaten halbieren
» Die Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden

Der Boden:

» Aus den Teig-Zutaten einen Mirbeteig bereiten und in eine Springform driicken.
» An den Randern etwas hochdricken.
» Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 10 Minuten vorbacken.



Der Belag:

»
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Tomatenmark, Milch, Kése, Salz, Pfeffer, Paprika, 2 TL Petersilie verrihren und auf den
Teigboden streichen.

Kasestreifen gitterférmig drauflegen und halbierte Tomaten darauf setzen.

Mit dem Kéase bestreuen.

1 TL gehackte Petersilie dartber streuen.

Bei 175 Grad 15 - 20 Minuten backen.

Mit 1 TL Petersilie bestreuen.

Der Salat:

Tip:

»

>

Geben Sie den Beutelinhalt der SalatsoBen Mischung, 6 EL Ol und 6 EL Wasser in eine
Schissel.

Die sehr fein gehackte Zwiebel dazugeben und dann alles umriihren. Schon ist die SoBe
fertig.

Nun muss nur noch der Salat dazu. Die Zugabe von Essig ist nicht nétig !!!

Sie kdnnen auch fertig geschélte Tomaten aus der Dose nehmen. Frische Tomaten
schmecken aber besser.

Wahrend der Kuchen backt, kdnnen Sie den Salat waschen und gegebenenfalls putzen und
das Dressing anruhren. Geben Sie den Salat aber erst in die Salat SoBe wenn Sie ihn
servieren bzw. essen wollen. Je kiirzer der Salat in er SofBe ist, desto knackiger ist er dann
noch beim essen. Je langer der Salat in der SoBe liegt, desto ,matschiger" wird er.

Uriaub im Schwarzwald ?
www.schwarzwald-lastminute.com



