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Rezept
Ricotta-Blatterteig-Packchen

Ein Rezept von Ricotta-Blatterteig-Packchen, am 28.06.2026

Zutaten
1 Pck. Blatterteig (ca. 280 g; Fertigprodukt aus dem 30g Pinienkerne
Kiihiregal) 200g Ricotta
2 Eier (M) 200 g geriebener Hartkase (z. B. Pecorino)
Salz Muskatnuss
Ausserdem
12er-Muffinform Fett flir die Form
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
215kcal, 16 gF,8 gEW, 9 g KH

Zubereitung

1. Backofen auf 180° vorheizen. Die Vertiefungen der Form fetten. Blatterteig entrollen, mit einem Messer in 12 gleichgrofe
Stiicke schneiden und diese in die Vertiefungen der Form drlicken, dabei am Rand etwas hochziehen, sodass dieser
leicht Gibersteht.

2. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrésten, vom Herd nehmen. Ricotta und Eier in einer Schiissel glatt
verriihren. Geriebenen Kase und geréstete Pinienkerne untermischen. Die Masse mit Salz und 1 kréftigen Prise
Muskatnuss abschmecken.

3. Die Kasecreme in die mit Blatterteig ausgelegten Vertiefungen geben, den liberstehenden Teig darliberschlagen. Ricotta-
Packchen im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. Warm oder kalt servieren.
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