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Blatterteigkranz mit Serrano
Schinken

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 50min 30min Mittel

[utaten [uberertung
fur 12 Portionen
Zwiebeln, gel 45t o
Knoblauchzehen 2 St. Kichenutensilien
Champignons, braun 300¢g mittlere Schiissel, groBer Topf, grobe Reibe, Springform 24 cm Durchmesser
Blatterteig 2 St
Olivendl 2EL 1. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Salz Zwiebeln halbieren, schalen und wiirfeln. Knoblauch schalen und fein wirfeln. Pilze
Cheddar 150 g gegebenenfalls mit Kiichenkrepp saubern und in diinne Scheiben schneiden.
Baguette 100 g

_— 2. Blatterteig ausrollen. Einen Kreis fiir den Boden der Backform und Streifen fiir den
Frischkase, natur 150 g i _ . T
E' o5t auBeren und inneren Rand ausschneiden. Blatterteig in die Form legen und an den

o ' Uberschnitten leicht andriicken, damit die Fiillung nicht hinauslauft.
Pfeffer, bunt
Thymian, frisch 10g 3. In einer beschichteten Pfanne Olivenol auf mittlerer Stufe erhitzen und darin
Karotten 4 St Champignons, Zwiebeln und Knoblauch mit etwas Salz ca. 5-10 Min. krafig anbraten. In
Serranoschinken 100 g eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen.

4. Cheddar grob reiben. Baguette in kleine Wiirfel schneiden. Frischkase, Cheddar, Eier
und Baguette zur Pilzmischung geben, vermengen und mit Salz und Pfeffer kraftig
wiirzen. Thymianblattchen von den Stielen streifen, grob hacken und hinzufiigen. Die
Mischung in die Backform geben.

5. Blatterteig-Kranz im Ofen ca. 45 Min. goldbraun backen.
Karotten schalen und in Salzwasser ca. 10 Min. bissfest garen. Den Kranz aus dem Ofen
nehmen und ca. 15 Min. abkiihlen lassen. Vor dem Servieren mit Serranoschinken und

Karotten belegen.

Viel Freude beim GenieBen!
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Tipp: Statt einer 24-cm-Gugelhupfform kann auch eine Springform verwendet werden.
Dann eine ofenfeste Schiissel fiir den Ausschnitt in der Mitte hineinsetzen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 364 keal
Kohlenhydrate 29¢
EiweiB l4g
Ballaststoffe 3g

Fette 208



