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Tomaten - Blechkuchen

Zutaten fiir 1 Backblech

1 Wirfel Hefe

Zucker

5009 Mehl

2EL Oregano, frisch

Salz

125 ml Olivendl

3009 rote Zwiebeln

600g gemischte Tomaten, davon die Halfte Kirschtomaten
21/2EL Honigsenf, oder 11/2 EL Senf mit 1 EL Honig vermischen
200g Ziegenfrischkase

Zubereitung

Hefe zerbrockeln und mit 1 Prise Zucker in 200 ml lauwarmem Wasser auflosen.

Mehl mit Oregano, einer kraftigen Prise Salz und Olivendl in eine Rihrschiissel geben.

Hefe zugeben und alles mit dem Knethaken des Handrlhrers zu einem glatten Teig kneten.
Mit einem Kiichentuch bedeckt 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

e Inzwischen die Zwiebeln schalen und in 1 cm breite Ringe schneiden. Zwiebeln in Olivendl ca.
3 Minuten glasig anbraten und abkihlen lassen.
e Kirschtomaten halbieren. Ubrige Tomaten in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

e Den Ofen auf 220°C Ober/Unterhitze vorheizen.

e Den Teig noch mal durchkneten, ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
legen.

¢ Mit Senf bestreichen. Den Kase darliber brockeln.

e Tomaten und Zwiebeln darauf verteilen und alles mit Salz wirzen.

e Tomatenkuchen auf der untersten Schiene ca. 30 Minuten backen.
e 10 Minuten abkihlen lassen und in handliche Stiicke schneiden.
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