CAMBOZOLA Spargeltarte mit Blatterteig (AMBOIOIA
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Zutaten flir 4 Personen:

200g CAMBOZOLA Classic -
12 weilSe Spargelstangen

250g Ricotta

50g Parmesan

270g fertigen Blatterteig

etwas glatte Petersilie

Pfeffer und Salz

Olivenol

Zubereitung:

1. Zunachst den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Spargelstangen waschen, kiirzen, schalen und in kochendem Salzwasser fiir ca. 3 Minuten
blanchieren. Den Spargel herausnehmen, trocken tupfen und etwas abkihlen lassen. CAMBOZOLA Classic und Ricotta mit einer Gabel zerdriicken und
gut miteinander vermengen. Etwas gehackte Petersilie dazugeben und mit Pfeffer und Salz nach Geschmack wiirzen.

2. 4 kleine Formen (z.B.: rechteckig ca. 10 cm x 15 cm) mit etwas Olivendl einpinseln. (Alternativ kann hierfiir auch ein groRes Backblech verwendet
werden). Ein entsprechend groRes Stiick Blatterteig leicht in die Form driicken, wobei hier etwas Blatterteig Giber den Rand der Form herausragen
sollte.

3. Im Anschluss das CAMBOZOLA-Ricotta-Gemisch gleichmaRig auf dem Blatterteigboden verteilen. Nun die Spargelstangen hineingeben und den
Parmesan dariiber reiben. Fir ca. 20 Minuten in den Backofen geben bis der Teig an den Randern schon goldbraun ist.




