Quiches, Tartelettes & Tortchen

Erosentortchen mit Lachs und DIl

Schmackhafter Gru3 vom Nordmeer auf pikantem Bett

Zubereitung: 20 Minuten plus 25 Minuten Einweich-,
Koch- und Frittierzeit plus etwa 7 Minuten Backzeit
plus 1 Stunde Kuhlzeit

Ergibt etwa 8 Stlick

Zutaten

Fur die Tortchen

1 Blatt Gelatine

8 pikante kleine Tartelettes zum Aufbacken

(FP, je etwa 3 cm @)

1 EL Olivendl

50 g Gartenerbsen (altemativ TK-Erbsen, aufgetaut)
¥ TL Salz

Y TL Cayennepfeffer

40 g Sahnequark

Fur das Topping

8 Stangel Dill

40 g Raucherlachs

Fleur de Sel

frisch gemahlener schwarzer Pleffer

AuBerdem
100 ml Ol zum Frittieren

' Fur die Tortchen das Gelatineblatt etwa 10 Minuten in

kaltem Wasser einweichen. Den Backofen auf 180 °C
(Umluft 160 °C) vorheizen. Die Tartelettes auf ein mit
Backpapier belegtes Blech setzen. Im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene etwa 7 Minuten backen,
dann herausnehmen und abkuhlen lassen.

I In einer kleinen Pfanne das Olivendl bei niedriger

Temperatur erwdrmen und die Erbsen darin andinsten.
Zu den Erbsen 2 EL Wasser, Salz und Cayennepfeffer
geben und zugedeckt etwa 5 Minuten kdcheln. Die
Pfanne vom Herd ziehen. Das Gelatineblatt ausdriicken,
zu den Erbsen geben und in der FlUssigkeit aufldsen.
Die Erbsen durch ein Sieb in eine Schissel streichen,
das Puree etwas abkuhlen lassen. Dann den Sahne-
quark gut unterrtihren. Die Erbsenflllung auf die Tarte-
lettes verteilen und 1 Stunde kihl stellen.

I FUr das Topping in einer kleinen Pfanne mit hohem

Rand das Ol bei hoher Temperatur erhitzen. Die Dill-
stangel etwas zerzupfen und portionensweise im heien
Ol etwa 5 Sekunden frittieren. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen und auf Klichenpapier abtropfen lassen
(siehe Seite 101.). Den Raucherlachs in 16 Stlicke
schneiden. Die Tortchen mit je zwei Lachsstlicken und
Dill dekorieren. Fleur de Sel und Pfeffer darliberstreuen,
sofort servieren.
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