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Spargel-Garnelen-Kuchlein etwa 12 Stiick
Tl iy

etwas Ubung erforderlich

¥ |

Fur die Muffinform (12er):
etwas Fett
etwas Weizenmehl

. bis 40 Min.
Knette'g'. ohne Stand-, Back- und Kihlzeit
300 g Weizenmehl .
1/2 gestr. TL Salz Tipps:

150 g kalte Butter ] )
* Sie kdnnen aus diesem

3 EL Wasser )

Rezept auch eine grol3e
Fullung: Spargel-Garnelen-Quiche
250 g Garnelen oder Shrimps , tiefgekihlt (Quicheform & 28 cm)
300 g gruner Spargel backen. Hierfur den
2 EL Butter Boden etwa 10 Min.
1 Pr. Zucker vorbacken.
1 Be. Dr. Oetker Créme fraiche Krauter (125 g) * Der aufgestreute
1 gestr. TL Dr. Oetker Gustin Feine Cheddar verleiht den
Speisestarke Tortchen eine schéne
100 g kalte Schlagsahne orange-braune Farbung.
3 Eier (GréRe M) Sie kdnnen allerdings
100 g geriebener Kase , z. B. Gruyeére auch den gleichen Kéase
Salz wie in der Fullung
frisch gemahlener Pfeffer verwenden.
Aullerdem:

75 g geriebener Kase , z. B. Cheddar
etwa 2 EL Zitronensaft (etwa 1/2 Zitrone)

1. Vorbereiten: Garnelen nach Packungsanleitung auftauen lassen.

2. Knetteig: Mehl in eine Riihrschiissel geben. Ubrige Zutaten hinzufiigen und
alles mit einem Mixer (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, dann auf
hdchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in Folie gewickelt 30 Min. in
den Kiuhlschrank legen. Inzwischen Muffinform fetten und mehlen. Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

Hei3luft: etwa 180°C

3. Fullung: Spargel waschen, nur im unteren Drittel diinn schalen und 12
Spargelspitzen ("Kopfe") abschneiden und beiseitelegen. Ubrige Stangen in etwa
1/2 cm groRRe Sticke schneiden. Garnelen abspllen, abtropfen lassen, 12
Garnelen beiseitelegen und die tbrigen in kleine Stiicke schneiden. 1 EL Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Spargelstiicke etwa 2-3 Min. darin anbraten.
Garnelenstiicke und 1 Prise Zucker hinzufigen und nochmals etwa 2 Min. braten.
Etwas abkiihlen lassen. Créeme fraiche Krauter, Gustin, Schlagsahne, Eier und
Kése verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Knetteig in 12 gleich groRe Stiicke schneiden, diese zu Kugeln formen und mit
dem Kuchenblechroller zu Kreisen (@ etwa 10 cm) zwischen einem
aufgeschnittenen Gefrierbeutel ausrollen. Die Teigkreise vorsichtig in die
Muffinmulden setzen und am Boden und am Rand fest driicken. Teig mehrmals
mit einer Gabel einstechen.
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5. Je etwa 1 Essloffel der Spargel-Garnelen-Stiicke in die Mulden geben. Die
Creme-fraiche-Mischung gleichmafig darauf verteilen und mit dem geriebenen
Kése bestreuen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 30 Min.

Kichlein etwa 5 Min. in der Form auf einem Kuchenrost abkiihlen lassen, dann
aus den Férmchen l6sen.

6. Spargelspitzen und Garnelen kurz in Butter anbraten, mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken und mit Zitronensaft abléschen. Spargelspitzen evtl. langs
halbieren, dekorativ mit den Garnelen und nach Wunsch mit geviertelten
Zitronenscheiben belegen.

Pro Portion / Stuck: E: 13 g, F: 25 g, Kh: 21 g, kJ: 1.499, kcal: 358

Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto veroffentlicht.
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