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Blatterteig-Tartelettes mit

Serranoschinken

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 15min

[utaten

flir 4 Portionen

Zwiebeln, rot 2 St.
Creme fraiche 300 ¢
Senf 1EL
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen

Blatterteig 2 St
Thymian, gerebelt 1TL
Rucola 50 ¢
Olivendl 1 EL
Serranoschinken 150 g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, Backblech mit Backpapier, Salatschleuder

1. Ofen auf 240 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Zwiebeln halbieren und in Streifen
schneiden. In einer Schiissel Créme fraiche mit Senf, Salz und Pfeffer verriihren.
Blatterteig abrollen, einmal langs und dreimal quer einschneiden, sodass jeweils 8
Vierecke entstehen.

2. Blatterteig jeweils mit Creme fraiche bestreichen. Mit Zwiebeln belegen und mit
Thymian bestreuen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech ziehen und im Ofen ca.
15 Min. goldbraun backen.

3. Wahrenddessen Rucola waschen und trocken schleudern. In einer Schiissel mit
Olivendl vermengen.

4. Blatterteig-Tartelettes aus dem Ofen nehmen. Mit Serranoschinken und Rucola
belegen.

Guten Appetit!

Tipp: Die Tartelettes konnen warm oder kalt servieret werden.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 794 keal
Kohlenhydrate o g
EiweiB 21g
Ballaststoffe 2g

Fette 52¢g



