(® KNAPPSCHAFT

Mini-Rosenkohl-Tarte

> weiche Butter, fiir die Formchen 1 Den Ofen auf 200°C Unter- und Oberhitze vorheizen. Die Tarteférmchen
> 200 g Rosenkohl, ca. 10 Stiick buttern.
> Salz i 2 Den Rosenkohl waschen, putzen und in Salzwasser 8-10 Minuten
> 75 g Raucherspeck, in Wiirfel blanchieren. Abschrecken, abtropfen lassen und halbieren. Den Speck
> 1 kleiner Apfel in einer heiBBen Pfanne kurz anschwitzen. Den Apfel waschen, vierteln,
> 1 EL Zitronensaft das Kernhaus herausschneiden und klein wurfeln. Mit dem Zitronensaft
> 270 g Blatterteig, aus dem betraufeln.

Kiihlregal 3 Den Blatterteig in 2 Quadrate schneiden und die Formchen damit aus-
> 100 ml Sahne legen. Die Sahne mit dem Ei und Emmentaler verquirlen und mit Salz,
> 1Ei Pfeffer und Muskat wirzen. In die Férmchen fillen und darauf den
> 50 g geriebener Emmentaler Rosenkohl mit dem Speck und die Apfelwtrfel verteilen.
> Pfeffer, aus der Miihle 4 Im Ofen auf der unteren Schiene ca. 30 Minuten goldbraun backen.
> Muskat, frisch gerieben Noch heiB servieren.

Nahrwerte pro Portion 1052 kcal | 52 g Kohlenhydrate | 27,3 g EiweiB | 81 g Fett




