Blauschimmelkasetarte und Birnenspalten

dazu Feldsalat mit Preiselbeer-Dressing

Vegetarisch Wenig Vorbereitung 25 — 35 Minuten - 888 kcal - Tag 3 kochen
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Frischer Butter-Blatterteig saure Sahne

Blauschimmelkése
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Feldsalat rote Zwiebel

Wildpreiselbeermarmelade
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Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

Natdirlicher
Geschmack

- Ohne kiinstliche Aromen

- Ohne hinzugefigte Glutamate

Gut im Haus zu haben

Salz*, Pfeffer*, Olivendl*, WeiRweinessig*



Wasche Obst und Salat ab.

1 Backblech und 1 grofe Schiissel

2P 3P 4P
Frischer Butter-Blatterteig

7)15) 1 1,5%% 2
saure Sahne 7) 50g* T75g** 100g
Birne NL | BE 1 1,5%* 2
Blauschimmelkase 7) 150g 225g** 300g
Feldsalat 75g 100g 150¢g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2

Wildpreiselbeermarmelade  25g 25g 50g
Olivendl*, Weillweinessig* Angaben im Text
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

oy caatog
Brennwert 854 kJ/204 kcal 3714 kJ/888 kcal
Fett 12,40¢g 53,968
- davon ges. Fettsauren 749¢g 32,60g
Kohlenhydrate 1622 g 70,57 g
- davon Zucker 462g 20,11¢g
Eiweil} 580g 2525g
Salz 0,458¢g 1,994 ¢g

Bitte beachte, dass die Nadhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien
EG: Agypten

2022-W46

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Lass' den Blatterteig bis zur Verarbeitung in
Schritt 4 im Kuhlschrank.

Blatterteig mit der Halfte
[drei Viertel | der gesamten] sauren Sahne

bestreichen und mit Salz* und Pfeffer* bestreuen.

Zwiebelringe, Kasestiicke und Birnenspalten
darauf verteilen.

Tarte 18 - 22 Min. auf der unteren Schiene im Ofen
backen, bis der Teig am Rand braunt.

Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden.

Birne vierteln, Kerngehduse entfernen und jedes
Viertelin dlinne Spalten schneiden.

Blauschimmelkase in kleine Stlicke schneiden.

Wahrenddessen in einer groften Schiissel
Wildpreiselbeeren mit 1 EL [1,5 EL |2 EL]
Olivenél*, 1 EL [1,5EL | 2 EL] Wasser* und 1 TL
[1,5TL |2 TL] Essig* zu einem Dressing verriihren.

Feldsalat unter das Dressing mischen.

Blatterteig ausrollen, den Rand rundherum etwas
einrollen, sodass er etwas erhoht ist.

Nimm dazu das Backpapier zu Hilfe.

Blatterteig mit dem Backpapier auf ein Backblech
legen.

Fertig gebackene Tarte in Stlicke schneiden.

Tartestiicke und Feldsalat auf Teller verteilen und
genieRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




