Edelpilz - Nuss - Toértchen

Kategorien:  Dessert, Kuchen, Pikant, Kleingeback
Zutaten fur: 2 Portionen

150 Gramm Ti ef gekuehlter Blaetterteig
75 Gramm Edel pi |l zkaese
25 G anm GCehackte Wl nusskerne
2 Eigel b
70 Gramm Spei sequar k
Fett

Anleitung:

Den Bl aetterteig auftauen | assen und anschliessend etwa 3 mm di ck
Ausrol Il en. Kleine Toertchenformen fetten. Den Teig rund ausstechen
(um1l1 Drittel groesser als der Durchnesser der Foernthen) und die
Foernthen damit ausl egen. Den Kaese durch ein Sieb streichen und mt
Nuessen, Eigelben (1 TlI. zurueckbehalten) und Quark verruehren. In
di e Tei gf oernthen fuellen. Aus den Tei gresten duenne Streifen
schneiden und als Gtter ueber die Fuellung | egen. Restliches Eigelb
mt 1 Tl. Wasser verschlagen und di e Tei goberfl aeche damt

bestrei chen. Die Toertchen auf unterer Schi ene i m Vorgeheizten
Backofen bei 225 Grad etwa 30 M nuten backen. Dazu passt ei ne Sauce
Cunber | and.

Das heuti ge Menue:
Vor spei se: Kartoffel suppe mt Avocado
Haupt spei se: Schnitzel Hol stein

Nachspei se: Edel pi | z- Nusst oert chen



