#27

Zeitbedarf Schwierigkeit

comi ® e O
-_—— -

15min + 45min

SWISSSHRIMP®

ucchetti-Tarte
mit SwissShrimps

Wenn es schnell gehen muss, ist diese leichte Tarte gerade richtig:
Einige wenige Handgriffe und sie ist parat. Wahrend die Tarte

im Ofen backt, werden die Shrimps vorbereitet. Je nach Saison kann
man anstelle von Zucchetti auch ein anderes Gemuse nach Wahl

verwenden.

“e

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

3009 SwissShrimps

1 runder Kuchenteig (32 cm)

einige Umdrehungen Pfeffer
aus der Muhle

2-3 Zucchetti

100 g

Feta

1 Prise Salz

Olivendl nach Belieben

15dl Rahm

1dl Shrimpsfond

1 Ei

einige Zweige frischer Estragon




SwissShrimp AG
Salzweg 6
CH-4310 Rheinfelden

SWISSSHRIMP®

ZUBEREITUNG

7 Teig in die Form legen. Zucchettischeiben auf dem Teigboden
verteilen.

Z. Rahm, Shrimpsfond und Ei verquirlen. Die Estragonblatter fein
hacken und unter den Guss ruhren. Etwas Salz Uber die Zucchetti
streuen.

3. Den Guss langsam und gleichmassig Uber die Tarte giessen.
Kraftig mit Pfeffer wirzen. Den Feta mit einer Gabel zerbréckeln
und uber die Tarte streuen.

4. Tartein den vorgeheizten Ofen schieben. Shrimps in der Zwischen-
zeit vorbereiten: Kopfe durch eine Drehbewegung entfernen,
sorgfaltig schalen und entdarmen. Nach 30 Minuten Backzeit
die Shrimps Uber die Tarte verteilen und mit etwas Olivendl
betraufeln.

5. Tarte nochmals fir rund 3 Minuten in den Ofen schieben und
fertig backen.

Tipp: Dieser Kuchen kann auch mit anderem Saisongemuse
zubereitet werden, zum Beispiel mit Spinat oder Brokkoli.
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Zubereitung als Video

Alle Rezepte auf
www.swisshrimp.ch/rezepte




