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Ziegenkase-Tortchen

Fur die Zubereitung wird eine Muffin-Backform bendtigt.

Kiche Snacks

Portionen Vorbereitung Kochzeit

6 20 20
Zutaten

= 250¢g Ricotta

= 2 EL Milch

LI Ei

" frische Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch)
= 200 g Ziegenweichkase (Rolle)

= 250 ¢g Filo-Teig (aus dem Kuhlregal)

= 6 EL Honig

B etwas Butter (zum Einfetten der Muffin-Form)
Anleitungen

1. Backofen auf 160°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Sechs Mulden einer Muffin-Backform mit
etwas Butter einfetten.

2. Den Ricotta, die Milch, das Ei und die fein gehackten Krauter in eine Schiussel geben und
miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Je zwei Lagen des Filo-Teigs Ubereinander legen und in vier etwa gleich grol3e Rechtecke
schneiden. Insgesamt 12 Rechtecke schneiden.

4. Eine Doppellage Uber eine eingefettete Mulde legen. Eine zweite Doppellage leicht versetzt
daruber legen.

5. Mit einem Glas o.a. die Teiglagen vorsichtig in die Mulde drucken.

6. Die Tortchen mit jeweils 2-3 Essloffeln der Ricotta-Masse fullen. Auf jedes Tortchen zwei dunne
Scheiben Ziegenfrischkase als "Deckel" legen.

7. Die Tortchen auf der mittleren Schiene des Backofens 20 Minuten backen. Sollte der Rand zu
dunkel werden, die Backzeit verklrzen.
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8. Die fertigen Tortchen mit Hilfe eines Loffels vorsichtig aus der Form heben und je einen
Essloffel Honig dartber geben. Noch heild servieren.
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