/wiebel-Tartelettes micamembert-Topping

Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir die Tartelettesa 15 cm:

1 kg weiRe Zwiebeln

2 EL Butter

100 ml WeiBwein

200 g Schmand

50 g getrocknete Aprikosen,
fein gewirfelt

Salz, frischer Pfeffer

1 TL Thymian, gehackt

2 Pck. Blatterteigrollen, a 275 g
400 g Weichkase z.B.: Camembert oder Brie

AuBerdem:
2 Frihlingszwiebeln, feine Ringe

@ Zubereitungszeit Kcal KJ EiweiR Fett Kohlenhydrate
30 Min. | Backzeit 25 Min.

Zubereitung

1. Die Zwiebeln halbieren, schidlen und in feine Streifen schneiden. Butter erhitzen, Zwiebeln
anschwitzen, mit Weilwein abléschen und 6 - 8 Min. einkochen lassen. Mit Schmand und
Aprikosen verriihren und mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

2. Den Backofen auf 180 ° Grad Umluft vorheizen. Tarteférmchen bis zum Rand hoch mit Blatterteig
auskleiden, am Boden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Dann mit der Zwiebelmasse fillen
und glatt streichen. Im Ofen 20 Min. vorbacken, dann den Kase darlber verteilen und weitere 5
Min. fertig backen.

3. Die Tartelettes vor dem Servieren mit etwas gehacktem Thymian bestreuen und mit
Frihlingszwiebelringen servieren.

Tipp: Zusdtzlich gehackte Honig-Mandeln (iber die Tartelettes streuen.



