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Birnen-Camembert-Tortchen

fir 10-12 Férmchen Vor- und Zubereiten: ca. 20 Min.
von ca. 8cm @ Teig kiihl stellen: ca. 1 Std.
Backen: ca. 30 Min.

1 Portion Blitz-Kuchenteig

BELAG
Butter/Margarine in einer Pfanne warm werden lassen

Cranberries beigeben, andampfen

Birnel oder Honig beigeben

Apfelwein dazugiessen, zugedeckt ca. 10 Min. bei kleiner
Hitze kdcheln

Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer wiirzen

Maizena mit

Wasser angeriihrt beigeben, zu einem dicken Mus einkdcheln,
auskiihlen

Camembert in kleine Scheiben schneiden

Birnen, geschalt,

halbiert, entkernt facherartig einschneiden

Zubereiten: Teig ca. 2 mm dick auswallen. 10-12 Rondellen von

ca. 12 cm @ ausstechen. Gefettete Formchen damit auslegen, Boden mit
Gabel sehr dicht einstechen.

Vorbacken: ca. 15 Min. in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Cranberry-Mus in die Formchen verteilen, Kase darlibergeben, Birenfacher
darauflegen.

Fertigbacken: ca. 15 Min.

Gesamtbackzeit: ca. 30 Min.

TIPS

- Statt Cranberries Preiselbeeren verwenden.
- Camembert durch Miinster- oder Raclette-Kase ersetzen.

Die geschélte, halbierte und entkernte Bimne
facherartig einschneiden.

Cranberry-Mus auf dem Teigboden verteilen,
Kése darauflegen.

Vorbereiten

- Teig kann 1 Tag im voraus zubereitet
werden, kiihl stellen.

— Er eignet sich auch zum Tiefkiihlen.

- Tiefgekiihlten Teig Gber Nacht im
Kiihlschrank auftauen.

- Das Cranberry-Mus lasst sich 1 Tag
im voraus zubereiten, zugedeckt kiihl
stellen.

Variante mit Fertig-Teig
2 rechteckig ausgewallte Fertig-Kuchen-
teige (je ca. 42 X 25 cm) verwenden.

1. Teig zubereiten, kiihl stellen

2. Ofen vorheizen

3. Teig auswallen, Formchen aus-
legen, vorbacken

4. Belag zubereiten

5. Tortchen belegen, sofort fertig-
backen

Aus «Knusprig fein Gebackenes», 1998
Copyright, Bezugsquelle
Betty Bossi Verlag AG, 8021 Ziirich



