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Miinster im Blitterteig

Man nehme fir 6 Portionen:

500 g Kartoffeln

500 g Minsterkise

2 Packungen Blitterteig

1 Ei

1 EL Kreuzkiimmelsamen

e Kartoffeln kochen, etwas abkiihlen lassen, pellen, in diinne Scheiben schneiden
e Miunsterkise in diinne Scheiben schneiden, 6 (12) Scheiben beiseitelegen

e Das Ei verquirlen

e ( Tartelettférmchen parat stellen

e Backofen auf 200° (Umluft) vorheizen

Blitterteig ausrollen. Aus der einen Platte 6 Kreise ausschneiden, die etwas groer als die Tartelettférmchen sind.
Foérmchen damit so auslegen, dass ein Rand von 5 mm Utbersteht. Kartoffelscheiben in die Férmchen legen, den
Munsterkise darauf. Aus der zweiten Teigplatte wieder 6 Kreise in passender Grofie so ausschneiden, dass die Tarte-
letts damit abgedeckt werden kénnen. Deckel auflegen, die Tarteletts mit dem Ei bepinseln, jeweils eine bzw. zwei
der beiseitegelegten Kisescheiben darauf legen, mit dem Kreuzkiimmel bestreuen und ca. 12 Minuten bei 200° ba-
cken.

Getriank: Trockener Gewurztraminer oder Muskateller, oder eine Scheurebe mit etwas Reststi3e
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