Ich liebe Géramont-Kirsch-Tértchen
e.de Siike Haselnusstortchen mit Géramont pikant gefullt

=Y ® 60 min. Zutaten fur 8 Stiick:

Far die Tortchen:

200 g Mehl

100 g gemahlene Haselnlisse

150 g Butter

ca. 50 ml kaltes Wasser

1/2 TL Salz

Mehl zum Ausrollen

1 Glas Kirschkonfitire (z. B. Schwartau Samt Zweierlei
Kirschen)

Fur die Fullung:

1 Packung (200 g) Géramont mit Joghurt
50 g Pinienkerne

1 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Blattpetersilie

Salz, Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung

Aus Mehl, Haselniissen, Salz, Butter und Wasser einen Murbeteig herstellen, in Folie wickeln und 20 Minuten
kahl ruhen lassen.

Backofen auf 170 °C vorheizen. 8 Formchen mit Butter ausstreichen. Teig ausrollen. Teigstlicke etwas gréRer
als die Férmchen ausstechen und in die Formchen legen. Je 2 EL Kirschkonfitiire in die Tortchen geben. Im
Backofen bei ca. 20 Minuten backen.

Fir die pikante Fullung: Géramont mit Joghurt in Wirfel schneiden, Pinienkerne leicht résten, Krauter waschen
und fein hacken. Alles miteinander vermengen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Haselnuss-Kirsch-Tortchen
etwas auskihlen lassen und mit dem angemachten Kase fiillen. Die pikanten Tortchen kalt servieren.

N&ahrwerte pro Portion:
Brennwert: 2130 KJ /510 Kcal
Eiweil3: 12 g

Fett: 35¢
Kohlenhydrate: 37 g
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