Zutaten Teig

Zubereitung

100g Quark Fur den Teig Quark, Ei, Butter und Salz verrihren.
1 Ei
50 g weiche Butter
% TL Salz
125 g Dinkelmehl Mehl und Backpulver mischen, unterkneten.
1EL Backpulver Abgedeckt 15 Minuten ruhen lassen.
50 ml Milch Fur die Fullung Milch, Ricotta, Eier und Kase
250 g Ricotta purieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.
3 Eier
70 g Parmesan gerieben
Salz, Pfeffer, Muskat
1 grofde Zucchini Von der gewaschenen Zucchini lange, dunne
Streifen abschneiden (Rest Zucchini anderweitig
verwenden). Den Rand einer quadratischen
Fett fur die Form Springform (24 x 24 cm) innen fetten und
Zucchinistreifen anlegen. Teig ausrollen, in die
Form legen, Rand Uber die Zucchini ziehen. Ofen
auf 160°C Ober-/Unterhitze oder 150°C Umluft
vorheizen. Ricotta-Masse einfullen, auf unterster
Schiene ca. 35 Minuten backen. Abgekuhlt aus der
Form I6sen.
10 Radieschen FUr den Belag Radieschen waschen, putzen und in
150 g gemischter Blattsalat Scheiben schneiden. Salat, Krauter und Blaten
1 Bund gemischte Krauter z.B. | putzen, waschen, mit Radieschen mischen und auf
Kerbel, Dill, Basilikum, | Tarte legen.
essbare Bluten
300 g gruner Spargel Spargel am unteren Drittel schalen, trockene Enden
abschneiden. Spargel in Stlicke schneiden und in
wenig Salzwasser bissfest garen.
3 EL Olivendl Ol, Essig und Gewiirze verriihren und Spargel darin
3 EL Weillwein-Essig marinieren. Zum Anrichten Uber den Salat traufeln.

Tipp: Essbare Bluten: Hornveilchen, Ganseblimchen, Erdbeerbliten, Korn- und
Ringelblume




