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GU Rezepte
Rezept
Pfifferling-Tortchen
Ein Rezept von Pfifferling-Tértchen, am 19.04.2024
Zutaten
2 Schalotten 350g Pfifferlinge
2EL Butter Salz
Pfeffer 100g Sahne
2 Eier 180g Mehl
1TL Backpulver 125g Magerquark
3EL Ol Butter und Semmelbrosel fir die Formchen
6 TL Preiselbeerkonfitlire zum Servieren
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 Formchen von 12 cm @ | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 310 kcal

Zubereitung

1. Die Schalotten schalen und klein schneiden. Die Pilze putzen, trocken abreiben und klein schneiden. Die Butter
schmelzen und Zwiebeln und Pilze darin kurz anbraten, salzen und pfeffern. Sahne angiefien, etwa 5 Min. offen
mitkochen, bis fast die ganze Flissigkeit verdampft ist. Pilze etwas abkuhlen lassen, dann die Eier unterrihren.

2. Ofen auf 190° vorheizen. Das Mehl mit Backpulver, ¥ TL Salz, Quark und Ol zu einem Teig verkneten. Férmchen fetten
und mit Bréseln ausstreuen. Den Quark-Ol-Teig ausrollen und die Férmchen damit auskleiden. Pilze einfiillen. Die
Tortchen 30 Min. backen (unten, Umluft 170°). Mit der Preiselbeerkonfitiire am selben Tag servieren.
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