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Benotigte Zutaten

Almkonig-Tartelettes mit Birnen
und Speck

Die Kombination aus wurzigem Almkonig,
fruchtiger Birne und herzhaftem Speck machen
diese Tartelettes zu einer wahren
Geschmacksexplosion. Sie eignen sich perfekt
als Vorspeise oder Snack zwischendurch und
schmecken auch am nachsten Tag

Mrbteig hervorragend.
150 ¢ Weizenmehl (glatt) .
Anleitung
100 g Vollkornmehl
150 g Premium Teebutter 1. Alle Teigzutaten zu einem homogenen Teig verkneten. Teig im Kihlschrank
(kalt) abgedeckt 30-40 Minuten rasten lassen.
! Ei 2. Kase grob reiben.
1EL Premium Sauerrahm . .
3. Birnenhalften facherartig einschneiden.
1 Prise Salz
4. Halfte vom Kase, Sauerrahm und Eier glatt rihren. Salzen, pfeffern und mit
Flllung Thymian abschmecken.
25049 Prem!lur.n Original 5. Tartelette-Férmchen fetten. Backofen auf 180°C HeiRluft vorheizen.
Almkénig
1 Pkg. Speck (in Scheiben) 6. Teig durchkneten, ausrollen und runde Kreise ausschneiden. Férmchen mit
) Teig auskleiden. Mit einer Gabel Locher in den Teigboden stechen.
1 Becher  Premium Sauerrahm
2 Eier 7. Kase-Eier-Mischung in den Tartelettes verteilen. Speck und Birnenfacher
auf die Flllung legen und mit restlichem Kase bestreuen.
1 Dose Birnenhalften
8. Tartelettes ca. 15-20 Minuten backen.
Salz, Pfeffer
Thymian

Walnusse & Honig zum

Garnieren
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-almkoenig-108/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-sauerrahm-23/
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Ein Rezept von
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