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Rotkohltarteletts mit
/iegenfrischkase

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 15min 30min Mittel
[utaten [uberertung
fir 8 Portionen
Haselnusskerne, gemahlen 50 g d
Weizenmehl, Type 405 200 g Alchenutensilien
Butter 125g kleine Schiissel, mittlere Schiissel, groBe Pfanne
Salz
Rotkohl 500 ¢ 1. In einer Schiissel gemahlene Haselnusskerne, Mehl, 100 g gewiirfelte Butter, %2 TL
Zwiebeln, rot 1St Salz und 4 EL kaltes Wasser zu einem glatten verkneten. 8 gefettete Tartelettformchen
Rotwein, trocken 150 ml (10-12 cm @) damit auskleiden und mind. 1 Stunde kiihl stellen.
Essig 1EL

2. Inzwischen Rotkohl waschen, auBere Blatter entfernen, vierteln, Strunk entfernen und

Pfeffer, schwarz
in sehr feine Streifen hobeln oder schneiden. Zwiebel halbieren, schalen und wiirfeln. In

Rosinen 10 einer Pfanne 1 EL Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Rotkohl mit Zwiebeln ca. 5 Min.
Eier 33t andiinsten. Mit Rotwein und Essig abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter
Ziegentrischkase 200¢ gelegentlichem riihren ca. 10 weitere Min. diinsten. Zum Schluss die Rosinen

Milch 7oml unterriihren und den Kohl zum Abkiihlen beiseite stellen.

3. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einer Schiissel Eier,
Ziegenfrischkase und Milch verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rotkohl auf die
Tarteletts verteilen, Eiermasse dariibergieBen und im Backofen bei ca. 40-45 Min.
backen. HeiB oder lauwarm servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passt Feldsalat mit Grapefruits und Walniissen.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 432 kcal
Kohlenhydrate 3lg
EiweiB 13g
Ballaststoffe 3g

Fette 27 ¢



