Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum Ricotta_Parmesantartchen mit

Nachkochen bendtigen, kénnen Sie

bequem im Shop bestellen. K.
irschtomaten

GEFRO GmbH & Co. KG

87697 Memmingen / Allgdu Rezept fiir 4 Personen

Telefon 08331 / 95 95 0 Zubereitung ca. 50 Minuten

Telefax 08331/959517 Nahrwerte pro Portion:
25,7 g Fett 37,9 g Kohlenhydrate 19,2 g Eiweily 2,7 g Ballaststoffe 461

E-Mail: info@gefro.de
kcal Brennwert

Einkaufs Zettel Ricotta-Parmesantdrtchen mit Kirschtomaten
R!cotta-Parmesantﬁrtchen mit 18F6rmchen vorbereiten:
Kirschtomaten

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

" SSFRO Krduterwirze 80 g Butter in einem kleinen Topf schmelzen.

- 9 E'g Bl:(tlte,\r/l 8 ofenfeste Férmchen (ca. 9 cm @) leicht mit etwas geschmolzener Butter auspinseln.
= £ TIen . Die restliche Butter beiseitestellen.

= 200 g Ricotta

= 80 g Parmesan, frisch gerieben 20 Ricotta-Parmesan-Masse anriihren:

= 1Bund glatte Petersilie 2 Eier (KI. M) in einer Schiissel kréftig aufschlagen.

= 300 gKirschtomaten 200 g Ricotta und 80 g fein geriebenen Parmesan unterriihren.

= 1 Paket Strudel- oder Filoteig, ca. 200 g Mit GEFRO Kréuterwiirze abschmecken.

Die Petersilienblatter fein schneiden und unter die Masse mischen.

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter 300 g Kirschtomaten halbieren.

www.gefro.de

30 Strudelteig vorbereiten:

Ca. 200 g Strudelteig in 30 Quadrate a 12 cm Seitenldnge schneiden.

Jedes Teigblatt mit etwas geschmolzener Butter bestreichen.

Die Formchen jeweils mit 3 {iberlappenden Teigbldttern auslegen, sodass der Teig iiber den
Rand hinaussteht.

40 Fiillen & Backen:

Die halbierten Kirschtomaten in den ausgelegten Formchen verteilen.
Mit der Ricotta-Parmesan-Masse iibergieBen.

Die Tortchen ca. 25 Minuten im Ofen backen, bis sie goldgelb sind.

50X Servieren:
Die Tortchen etwas abkiihlen lassen, vorsichtig aus den Formchen l6sen und servieren.

¥ Tipp: Besonders aromatisch werden die Tortchen, wenn du vor dem Backen ein paar kleine
Basilikumblatter zwischen die Tomaten legst - das harmoniert ideal mit Ricotta und Parmesan.
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