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Blatterteigtartelettes mit

Tomatenpesto

Zeit gesamt

30min

[utaten

flir 4 Portionen
Thymian, frisch
Strauchtomaten

Tomaten, getrocknet

Krauter der Provence,
getrocknet

Salz

Lucker

Blatterteig
Schwarzwalder Schinken
Olivenol

Rucola

Avocado
Balsamicoessig, hell
Pfeffer, schwarz

Parmesan, gerieben

Zubereitungszeit

20min

5¢g
5 St.

50¢g

0.5
TL

2 St.
150 g
JEL
50g
1St
2EL

4EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, hohes Gefal, Backblech mit Backpapier, Sieb, Purierstab

1. Ofen auf 220 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Thymian waschen, trocken schiitteln
und Blattchen von den Stielen streifen. Tomaten waschen, Strunk entfernen und
2 Tomaten grob wiirfeln.

2. In einem hohen GefaB etwa die Halfte der Tomatenwiirfel, getrocknete Tomaten und
Krauter der Provence fein purieren. Mit Salz und Zucker abschmecken.

3. Blatterteig abrollen und jeweils in 6 Vierecke schneiden. Teige mit Tomatenpesto
bestreichen. Mit gewiirfelten Tomaten und gerupftem Schinken belegen und mit etwas
Olivenol betraufeln. Auf einem Backblech mit Backpapier verteilen und im Ofen ca.

15 Min. backen.

4. Rucola waschen und abtropfen lassen. Restliche Tomaten wiirfeln. Avocado

halbieren, Kern entfernen, Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale losen und
ebenfalls wiirfeln. In einer Schiissel alles mit 2 EL Olivenol, Balsamicoessig, Salz, Pfeffer
und Zucker vermengen.

5. Blatterteigtartelettes mit Tomatenpesto aus dem Ofen nehmen und mit Parmesan
bestreuen. Rucola-Salat nach Belieben daraufgeben und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 813 kcal
Kohlenhydrate 66 ¢
EiweiB 22g
Ballaststoffe 78

Fette olg



