Krauter-Sahne-Tértchen Stufe 1 Vorbereitungszeit: 30 Min.
Zubereitungszeit: 12 Min.
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Zutaten fur den Boden: Zutaten fur die Krauter-Sahne: AuRerdem:
Krauterbutter 300 g Frischkase Cocktailtomaten
Toastbrot 200 g Sahne, geschlagen Eier, hartgekocht

2-3 EL Griine-SoRRe-Krauter Kase, in Scheiben

1 Sp Zitronensatft, frisch Kochschinken

2-3 EL Stadter Kaltsaft-Bindemittel Radieschen

nach Bedarf Salz & Pfeffer Salatgurke(n)

Schnittlauch
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koziol Besteck-Etui KLIKK in griin Stadter Form Rund g 26 cm/ H 6 Stéadter Form Rund g 16 cm /H 6 Stadter Backzutat Kaltsaft- cilio Picknickkorb Cernobbio
cm nicht verstellbar cm nicht verstellbar Bindemittel kaltldslich 150 g

Fur den Boden zunéchst die Brotscheiben (Menge nach Wahl) in beliebiger Grol3e ausstechen und auf einem mit
Backpapier belegtem Backblech verteilen. Die Krauterbutter in der Mikrowelle zum Schmelzen bringen und mit
einem Backpinsel auf die Brotscheiben pinseln. Alles im Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze fiir 10-12 Min.

goldbraun rdsten.

In einer Schiissel den Frischkase glattriihren und die geschlagene Sahne hinzufligen und unterrithren. Den
Zitronensaft pressen und mit den Krautern und Gewirzen der Mischung beifiigen. AnschlieRend mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Im Anschluss daran vorsichtig das Kaltsaft-Bindemittel unterriihren. Nun abwechselnd die Brotscheiben mit
Creme, Schinken, Kéase und Gemise (dies wiederholen; 3 rund ausgestochene Scheiben Brot pro Tértchen) in
Dessertringen schichten und leicht andrlicken.

Die Krauter-Sahne-Tortchen fir ca. 1 Stunde im Kihlschrank kalt und fest werden lassen und erst vor dem
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Servieren die Vorspeisen-/Dessertringe abnehmen. Nun von Aufl3en mit Schnittlauchspitzen, klein geschnittenem
Ei und Gemuse dekorieren.

Falls die Hohe des Dessertringes nicht aussreicht, kann mit zusatzlicher Dessertrandfolie gearbeitet oder ein verstellbarer
Tortenbackring verwendet werden.
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