angel ood

creative cuisine

angelfoods Rezepturen

(Rezepturen flr jeweils 4-6 Personen)

Artischoken-Filo-Tarte

Zutaten:

1 Dose kleine Artischoken- oder auch nur Artischokenbdéden (frisch oder aus der Dose)
1 Stk. Zwiebel rot

2 EL fein gehackte Rosmarin-Nadeln
2 EL Olivendl

200g Feta-Kase, fein zerbroselt

100 g Quark

60 g Parmesan, gerieben

3 Stk. Eier

etwas Salz, Pfeffer zum abeschmecken
60 g Butter

1 Pack Filo- oder Strudelteig

ZUBEREITUNG:

Die Artischoken putzen und achteln — in Salzwasser garen. Die Zwiebel fein wirfeln und im Oel anbraten,
Petersilie beigeben und abkiihlen lassen. Die Dosen-Artischoken zufligen. Feta-Kése zerbréseln und Parmesan
beigeben. Eier verschlagen und unterheben. Salzen und Pfeffern.

Butter schmelzen. Mit der Halfte der Butter den Filoteig einpinseln. Eine Tarteform erst mit Backpapier dann mit
Teig auslegen, sodass ein sehr breiten Rand Ubersteht. Gemusemasse hineingeben. Ueberstehenden Teig zur
Mitte hin einschlagen. Den so entstandenen Deckel mit Gbriger Butter bepinseln. Im vorgeheizten Ofen bei ca.
180° C auf der 2ten Schiene von unten ca. 25-35 Min. backen.

Tomaten-Tarte

Zutaten:

1 Stiick Blatterteig (rund)

400 g Cherry Tomaten

1 Stiick Tomatenplree / Tomatenkonzentrat (Tube oder ca. 100g)

1 Stiick Salametti, Rohschinken-Wirfeli (Optional — kann auch weggelassen werden)
etwas Meersalz/Fleur de Sel

4 — 5 Stiele Thymian oder sonstige Krauter

etwas Pfeffer

ZUBEREITUNG:
Tomaten unter fliessendem Wasser reinigen und halbieren.

Teig in einer runden Tarteform auslegen, leicht andriicken und dabei einen Rand formen. Den Teig
mit einer Gabeln mehrfach einstechen. Das Tomatenpuree gleichmassig darauf verstreichen.
Ziegelartig die Cherry-Tomaten (mit Schnittflache nach unten) dicht nebeneinander darauflegen.
Optional mit etwas Salami, Rohschinken, Speck-Wirfelchen und Fleur de Sel oder Meersalz
bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen bei ca. 195 Grad ca. 15-20 Minuten backen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit —
mit ein paar frischen Thymianstrdusschen und Olivendl betraufeln, grob pfeffern. Mit frischem Salat
servieren.
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