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Frithlings-Tértchen mit ‘hrauler-Sahne

ARBEITSZEIT: CA. 30 MIN. | BACKZEIT: CA. 10-12 MIN.

Schinken, Kasescheiben nach Belieben

Zutaten fiir die Boden: Toastbrotscheiben oder Vollkornbrot, Krauterbutter |

Zutaten fiir die Krauter-Sahne: 300 g Frischkése, 200 g geschlagene Sahne, 2-3 EL Griine
SoRe-Kréuter, 1Spritzer Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 2-3 EL STADTER Kaltsaft-Bindemittel |
AuRerdem: Cocktailtomaten, Salatgurke, Radieschen, gekochte Eier, Schnittlauch, gekochter

Zubereitung der Béden:

Die Brotscheiben in beliebiger Groke aus-
stechen, auf einem Backblech verteilen und
mit der flissigen Krauterbutter bepinseln.
Im Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze fiir
10-12 Min. goldbraun résten.

Zubereitung der Krauter-Sahne:

Den Frischkdse glattrihren und die ge-
schlagene Sahne unterheben. Mit Krautern,
Zitronensaft und Gewdlrzen abschmecken.
Zuletzt das Kaltsaft-Bindemittel vorsichtig
unterriihren. Die Creme abwechselnd mit den
Brotscheiben, Schinken, K&se und Gemise in
die Vorspeisen-/Dessertringe schichten.

Falls die Hohe nicht ausreicht, kann man
STADTER Dessertrandfolie verwenden oder
auch eine groRe Torte im verstellbaren
Backrand einsetzen. Die Tortchen ca. 1 Stun-
de im Kuhlschrank fest werden lassen, die
Vorspeisen-/Dessertringe  abnehmen.  An-
schliekend mit beispielsweise Schnittlauch,
Ei und GemUse dekorieren.
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