Barlauch - Tartelettes

Kategorien:  Backen, Pikant, Kleingeback, Kuchen, Kase
Zutaten fur: 6 Stk(*)

TEI G
100 G anm Mehl
1 Bund Baerl auch; fein geschnitten
1/2 Teel . Sal z
2 Essl. Apfelessig; oder Wisswein
50 G amm Weiche Butter
BELAG
1 Bund Baerl auch
150 Gramm Zi egenfri schkaese
100 m  Rahm
2 Eigel b
Sal z
Pfeffer
1 Ei wei ss

Anleitung:
(*) Fuer 6 Foernthen von 7 bis 8 Zentineter Durchnesser

Mehl , Baerlauch und Sal z mi schen, bis das Mehl gruen ist. Essig/Win
auf kochen, von der Platte ziehen; die Butter beifuegen, crenig
ruehren; zum Mehl geben, das Ganze zu einem Teig verarbeiten, in
Folie einw ckeln, kalt stellen

Teig zirka zwei mmdick auswal | en, Kreise von 10 Zentinetern
ausstechen, in die Foernchen | egen, einstechen. 30 M nuten kalt
stell en.

Bel ag: Baerl auch, Frischkaese, Rahm und Eigelb puerieren, mt Salz
und Pfeffer abschmecken. Eiweiss steif schlagen, |ocker unter die
Kaeseni schung heben. Die Masse in die Foerncthen verteilen; bei 220°
Cimunteren Teil des vorgeheizten Backof ens waehrend 15 bis 20

M nut en backen. Heiss servieren



