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Current rating 1. Click to rate.




1

2 Bewertungen

125

Farbige Gemüsetartelettes
etwa 10 Stücke
Etwas Übung erforderlich
40 Min



Kleine Apéroküchlein mit buntem Gemüse und Käse.


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
250 g
 Mehl

½ TL
 Salz

½ Beutel
 Dr. Oetker Trockenhefe

etwa 1 dl
 Wasser


Belag
300 g
 frisches Gemüse (z.B. Peperoni, Zucchetti, Lauch, Rüebli)

5 Stk.
 getrocknete Zwetschgen (Dörrpflaumen) entsteint

30 g
 Bratspecktranchen

50 g
 Appenzeller® Käse

½ TL
 Thymian

½ TL
 Oregano

etwas
 Pfeffer aus der Mühle

etwas
 Salz

1 dl
 Rahm



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe


Hinweis
hint

Rezept Nr. 1791







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
20 Min
1


Vorbereiten
10 Tartelette-Förmchen (10 cm Ø) mit Dr. Oetker Backspray einsprühen oder mit Butter einfetten.





2


Teig
Für den Teig Mehl mit Salz und Hefe mischen. Wasser dazugeben und alles ca. 10 Minuten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten bzw. um das Doppelte aufgehen lassen.





3


Belag
Für den Belag Gemüse in feine Streifen schneiden und kurz im kochenden Wasser blanchieren. Das blanchierte Gemüse in Eiswasser kühlen, abtropfen lassen und beiseite stellen. Die Dörrpflaumen, den Bratspeck und den Käse in feine Streifen schneiden und mit dem blanchierten Gemüse und den Kräutern mischen, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Rahm steif schlagen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C

Den Teig noch einmal kurz durchkneten, zu 10 Kugeln formen und auf etwas Mehl zu Rondellen von 12 cm Ø auswallen. Die Förmchen mit den Teigrondellen auslegen, die Gemüsemischung darauf verteilen und mit einem Esslöffel den Rahm auf dem Gemüse verteilen.

Die farbigen Gemüsetartelettes in der unteren Ofenhälfte ca. 20 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Trockenhefe
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Rezept Tipps
Die Gemüsetartelettes ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit aus dem Ofen nehmen. Kurz vor dem Servieren im vorgeheizten Ofen während ca. 10 Minuten aufbacken. Eine ofenfeste Form mit Wasser in den Ofen stellen und mitbacken, so trocknen die Gemüsetartelettes nicht aus.


Rezept Tipps
Sind keine Backförmchen vorhanden, ein Muffinblech verwenden.











Hinweis

tip: Die Gemüsetartelettes ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit aus dem Ofen nehmen. Kurz vor dem Servieren im vorgeheizten Ofen während ca. 10 Minuten aufbacken. Eine ofenfeste Form mit Wasser in den Ofen stellen und mitbacken, so trocknen die Gemüsetartelettes nicht aus.


tip: Sind keine Backförmchen vorhanden, ein Muffinblech verwenden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  88 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


770 kj
184kcal

6.60 g


3.71 g


24.28 g


1.49 g


6.09 g


10.57 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Laugenbrötli[image: Logo Image]
Herzhaftes


150 MinEtwas Übung erforderlich
Laugenbrötli
Zum Rezept






150 MinEtwas Übung erforderlich
Laugenbrötli









Schinkenbrote[image: Logo Image]
Herzhaftes


140 MinEtwas Übung erforderlich
Schinkenbrote
Zum Rezept






140 MinEtwas Übung erforderlich
Schinkenbrote









Rahmfladen[image: Logo Image]
Herzhaftes


225 MinEtwas Übung erforderlich
Rahmfladen
Zum Rezept






225 MinEtwas Übung erforderlich
Rahmfladen









Kräutercarré mit Käse[image: Logo Image]
Herzhaftes


65 MinEtwas Übung erforderlich
Kräutercarré mit Käse
Zum Rezept






65 MinEtwas Übung erforderlich
Kräutercarré mit Käse









Empanada mit Schweinsfilet[image: Logo Image]
Herzhaftes


70 MinEtwas Übung erforderlich
Empanada mit Schweinsfilet
Zum Rezept






70 MinEtwas Übung erforderlich
Empanada mit Schweinsfilet









Fenchel-Birnen-Tarte[image: Logo Image]
Herzhaftes


110 MinEtwas Übung erforderlich
Fenchel-Birnen-Tarte
Zum Rezept






110 MinEtwas Übung erforderlich
Fenchel-Birnen-Tarte









Focaccia-Varianten[image: Logo Image]
Herzhaftes


55 MinEtwas Übung erforderlich
Focaccia-Varianten
Zum Rezept






55 MinEtwas Übung erforderlich
Focaccia-Varianten












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Teig
250 gMehl
½ TLSalz
½ BeutelDr. Oetker Trockenhefe
etwa 1 dlWasser
Belag
300 gfrisches Gemüse (z.B. Peperoni, Zucchetti, Lauch, Rüebli)
5 Stk.getrocknete Zwetschgen (Dörrpflaumen) entsteint
30 gBratspecktranchen
50 gAppenzeller® Käse
½ TLThymian
½ TLOregano
etwasPfeffer aus der Mühle
etwasSalz
1 dlRahm


Produkte ansehen
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1


Vorbereiten
10 Tartelette-Förmchen (10 cm Ø) mit Dr. Oetker Backspray einsprühen oder mit Butter einfetten.





2


Teig
Für den Teig Mehl mit Salz und Hefe mischen. Wasser dazugeben und alles ca. 10 Minuten zu einem geschmeidigen Teig kneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten bzw. um das Doppelte aufgehen lassen.





3


Belag
Für den Belag Gemüse in feine Streifen schneiden und kurz im kochenden Wasser blanchieren. Das blanchierte Gemüse in Eiswasser kühlen, abtropfen lassen und beiseite stellen. Die Dörrpflaumen, den Bratspeck und den Käse in feine Streifen schneiden und mit dem blanchierten Gemüse und den Kräutern mischen, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Rahm steif schlagen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C

Den Teig noch einmal kurz durchkneten, zu 10 Kugeln formen und auf etwas Mehl zu Rondellen von 12 cm Ø auswallen. Die Förmchen mit den Teigrondellen auslegen, die Gemüsemischung darauf verteilen und mit einem Esslöffel den Rahm auf dem Gemüse verteilen.

Die farbigen Gemüsetartelettes in der unteren Ofenhälfte ca. 20 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 200 °C
Heissluft: etwa 180 °C







Rezept Tipps
	Die Gemüsetartelettes ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit aus dem Ofen nehmen. Kurz vor dem Servieren im vorgeheizten Ofen während ca. 10 Minuten aufbacken. Eine ofenfeste Form mit Wasser in den Ofen stellen und mitbacken, so trocknen die Gemüsetartelettes nicht aus.
	Sind keine Backförmchen vorhanden, ein Muffinblech verwenden.


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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