Kochen mit Klausi

Blatterteig-Pilztorte mit Schinken

Zutaten: (Fur 4-6 Personen)

- 2 Pck. Blatterteig (Kuhlfach), 1 Zwiebel, 3 Lauchzwiebel, Salz, Pfeffer
- 3-4 Knoblauchzehen, 500 g Champignons, 200 g gekochter Schinken
- Butter, 200 g Schmand, 3 Eier, 2 Pck. Fix fir Rahm-Champignons,

- 2-3 EL TK-Petersilie, 200 g geriebener Emmentaler

Zubereitung:

1. Blatterteig ausrollen, aufeinanderlegen u. eine 26er Springform da-
mit auskleiden. Dabei einen 3 cm hohen Rand formen. Zwiebel, Kno-
bi u. Lauchzwiebelweil3 fein wirfeln. Lauchzwiebelgrin in Ringe, Pil-
ze in Scheiben u. Schinken in Streifen schneiden.
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2. ZW|ebelwe|fS u. Knobi in Butter andinsten. Pilze zugeben u. solange
dinsten bis die Flussigkeit verdampft ist. Salzen u. pfeffern, etwas
auskihlen lassen u. auf den Teig geben. Schinken u. Lauchringe da-
riber verteilen.

3. Beutelinhalte mit Schmand Elern Salz, Pfeffer Petersilie verruhren
u. Uber die Pilze gielRen. Mit Kase bestreuen u. im vorgeh. Ofen bei
200°C (Umluft 175°C) ca. 35-40 Min. goldbraun tUberbacken.
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