Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/
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Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum
Nachkochen benétigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

GEFRO GmbH & Co. KG
87697 Memmingen / Allgdu

Telefon 08331/95950
Telefax 08331/959517

E-Mail: info@gefro.de

Einkaufszettel

Spargel-Tartes mit GEFRO Pesto Rosso
60 ml GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra
GEFRO Kréuterwiirze

30 g GEFRO Pesto Rosso

500 g weiler Spargel

500 g griiner Spargel

2 Liter Wasser

Salz

1TL Zucker

4 rechteckige Blatterteigplatten
(tiefgekiihlt)

= 100 g Sauerrahm

= 8 Kirschtomaten

= 100 g Ziegenkdse, zerbroselt

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de

Spargel-Tartes mit GEFRO Pesto Rosso

Rezept fiir 4 Personen
Zubereitung ca. 35 Minuten

Néahrwerte pro Portion:
51,9 g Fett 32,4 g Kohlenhydrate
kcal Brennwert

14,8 g Eiweill 5,8 g Ballaststoffe 657

Spargel-Tartes mit GEFRO Pesto Rosso

10 Spargel vorbereiten:

Den Ofen auf 200 °C vorheizen. 500 g weillen Spargel schilen und die Enden abschneiden. Von
500 g griinem Spargel ebenfalls die Enden abschneiden.

In einem grofRen Topf 2 Liter Wasser zum Kochen bringen, etwas Salz und 1 TL Zucker zugeben.
Den Spargel darin etwa 5 Minuten kochen, anschlieRend herausnehmen, auf ein Sieb geben und
gut abtropfen lassen.

20 Teig vorbereiten:
4 Blatterteigplatten auftauen lassen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche auf ca. 15 x 20 cm
ausrollen.

3H Tartes belegen:

100 g Sauerrahm mit GEFRO Krauterwiirze abschmecken und gleichmaRig auf dem Blatterteig
verteilen. Die Spargelstangen darauflegen. 8 Kirschtomaten halbieren und zusammen mit 100 g
zerbroseltem Ziegenkase iiber dem Spargel verteilen.

48 Backen:
Die belegten Tartes auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und im vorgeheizten Ofen
ca. 15 Minuten backen, bis der Teig goldbraun und knusprig ist.

50 Pesto anriihren & Servieren:

Wahrend die Tartes backen, 30 g GEFRO Pesto Rosso zunéchst mit 15 ml Wasser und
anschlieBend mit 60 ml GEFRO Bio Olivendl Nativ Extra verriihren. Die frisch gebackenen Tartes
aus dem Ofen nehmen und noch heifl mit dem Pesto servieren.

i Tipps & Varianten:

B Tipp: Statt Blatterteig kann auch fertiger Pizzateig aus dem Kiihlregal verwendet werden - so
gelingt das Rezept noch schneller.

[ Variante: Wer es herzhafter mag, kann den Ziegenkéase durch geriebenen Parmesan oder Feta
ersetzen.
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