Zucchetti-Tarte mit Feta und Thymian

Zutaten fur eine Runde Wahenform 32cm
1Runder Blatterteig

2-3 Zucchetti

2.5dlVollrahm

1Ei

Schwarzer Pfeffer

100 g Fetakase

einige Zweige frischer Thymian

1 Handvoll Pinienkerne

1. Den Ofenauf 220 Grad (oder entsprechend den Angaben auf der
Verpackung des Blatterteigs) vorheizen. Die Wahenform leicht
einbuttern.

2. Zucchettiwaschen, Enden entfernen, Zucchettiin Rddchen
schneiden. Den Blatterteig in die Wahenform legen, einige Male
mit der Gabel einstechen. Die Zucchettiradchen auf dem
Teigboden verteilen.

3. Den Rahm mitdem Eizu einem Guss verquirlen, diesen langsam
Uber die Tarte giessen. Mit schwarzem Pfeffer wirzen. Feta mit
einer Gabel in Stlcke brechen, Uber die Tarte verteilen. Thymian
waschen, trocken schutteln, Blattchen abzupfen und Uber die
Tarte streuen. (Wer zu faul ist, die Thymianblattchen abzustreifen,
verwendet die ganzen Stengel.)

4. Pinienkerne daruber streuen und die Tarte in der Mitte des
vorgeheizten Ofens backen, bis der Blatterteigan den Randern
schon knusprig geworden und der Guss eine goldene Farbe
angenommen hat (Dauert zirka 20 Minuten).
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