Kochen mit Klausi

Lauch-Ricotta-Tartes (rir 6 stiick)

Zutaten:

- 250 g Ricotta, 50 g gerieb. Parmesan, 1 Pck. Blatterteig (Kuhltheke),
- 1 Ei, Salz, Pfeffer, 50 g Schinkenwdrfel, 3 Knofizehen, 2 TL Thymian,
- 1 Stange Lauch, 1 Zwiebel, Pflanzencreme, frischer Thymian

Zubereitung:

1. Lauch waschen, trockenschiitteln u. in feine Ringe schneiden. Zwie-
bel, Knofi abziehen, fein wirfeln. Schinkenwirfel, Zwiebeln,Knofi in
heiRer Pflanzencreme andiinsten. Lauch mitbraten, mit Salz, Pfeffer
u. Thymian wirzen. Vom Herd nehmen u. abkihlen lassen.

2. Rlcotta 30 g Parmesan u. Ei glatt ruhren Blatterteig mit dem ent-
haltenen Backpapier auf einem Backblech ausrollen, in 6 Quadrate
schneiden. Ricotta-Mischung auf den Teig streichen, die Rander
dabel frel Iassen Lauchgemuse auf den Telgstucken vertellen

3. Restl. Parmesan auf dem Gemise verteilen. Im vorgeheizten Ofen
be| 200°C ca. 25 Min. backen bIS Telgrand u. Lauch goldbraun smd

Tipp c{es Chaoten:
Mit fmcliem Thymian garniert sqfort sermeren’
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