KGZ

Apérogeback

Ricotta-Zwiebel-Tortchen

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essltffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

400 gr Zwiebeln, fein gehackt
2EL Olivendl

1/2 Bund Petersilie

2 EL Rosinen

172 dl Grappa

1 Stick Kuchenteig (fix-fertig), rund
350 gr Ricotta

2dl Rahm

150 gr Parmesan

4 Stuck Eier

Salz, sowie Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Backofen

Rosinen, Petersilie fein gehackt,
Grappa

Zwiebeln

Ricotta, Rahm, Parmesan, Eier sowie
die gediinsteten Zwiebeln

Kuchenteig

Backen

Tipp:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen

Die Petersilie fein hacken und zusammen mit den Rosinen
im Grappa marinieren (1 Stunde vor Zubereitung))

Olivendl erhitzen und die Zwiebeln glasig dinsten.

Alle nebenstehenden Zutaten in einer Schissel mischen
und wirzen (Salz und Pfeffer). Die in Grappa eingelegten
Rosinen mitsamt Petersilie (und Grappa) ebenfalls dazu
geben und mischen.

Den Kuchenteig in ein Fladenblech legen und die Fillung
darauf gleichmassig verteilen.

Im vorgeheizten Backofen wéhrend 25-30 Minuten backen.

Ideal waren kleine Férmchen wie sie fir Kasekiichlein verwendet werden. In einem solchen Fall,
wurde aus dem Teig kreisrunde Rondellen ausgestochen und die Formchen damit belegt und mit der

Fullung gefiillt.
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