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Gemiusetortchen
Gemise J§ sommer ]

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ @ O O

ZUTATEN

GemiUse zum Fillen je nach Wunsch schmoren, résten, dampfen

oder im Ofen garen. Das Gemise sollte beim Fllen relativ **7utaten fur 4
trocken sein, damit die Royale (= Eierstich) schén binden kann! Personen:**
Wirzen kdnnen Sie nach Gusto, angefangen von Raz el hanout

Uber Baharat bis zu Kreuzkiimmel, Curry, usw. Die Brickteigblatter 4 Brickteigblatter
in runde Scheiben schneiden und Silikonformen damit auslegen.

Danach mit dem zubereiteten Gemiise befiillen und mit Royale 250 ml Sauerrahm

UbergieBen. Die Tortchen bei 160 Grad 25 Minuten backen — kurz
aus dem Ofen nehmen, die Temperatur auf 200 Grad erhdhen, die
Tortchen mit Pecorino belegen und fertig backen. Mit
Wiesenkrauter, Piemontos usw. zuséatzliche belegen.

3 mittelgroBe Eier
Salz, Wiesenkrauter,

Muskat und Pecorino nach

Tipp: Die Brickteig-Rander im Rohr bei 190 Grad backen und mit Bedarf,
Knoblauch-, Chilli- oder Triuffelsalz bestreut zum Knabbern
reichen. GemdUsevarianten je nach

Geschmack


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=sommer
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

