TIPP: Nach Belieben kann man
anstatt Thymian auch Rosmarien-
zweige verwenden.

Zucchini—TarteIettes

mit Thymian und gerauchertem Kase

Frischkase, Schmand, Ei und die Starke

FUr 10 Tartelettes: © Die Creme fraiche,
....... verquirlen. Den Couda klein virfeln und “nschlieBend
10 Pidy Tartelettes, Art. 54086 . . . ..
N Zusammen mit dem Thymian unter die Masse rahren.

90 g Creme fraiche . .

. .. Nach Belieben mit Salz und pfeffer abschmecken und
150 g Frischkase . . B
24 EL Schmand in die Tartelettes fullen.
1 Ei © Zucchini waschen, in Scheiben schneiden und zusammen

it etwas Ol anrosten.

mit den Mandeln in einer pPfanne m

1 EL Speisestérke

150 g geraucherter Gouda

1 TL Thymian © Zucchini und Mandeln anschlieBend auf den Tartelettes

1 Zucchini verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C

125 g Mandeln (Umluft: 160 “C) far ca. 25 bis 35 Minuten goldbraun backen.
Danach mit etwas Thymian garnieren und servieren.

salz und Pfeffer

Vi . ;
V\;;Ie weitere Rezeptideen finden Sie unter:
w.edna.de/rezepte | www.edna.at/rezepte


https://www.edna.de/epages/Edna.sf/?ObjectPath=/Shops/Edna/Products/M56794/SubProducts/54086

