Mini Thunfisch-Gratins

Zutaten:

1 Paket TK-Blatterteig
1Zwiebel
2 ELOL
2509 Porree
2 Dosen Thunfisch
1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Basilikum
509 geriebener Parmesan
50g Mandelstifte
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Blattereteig ausrollen. Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebelwirfel andlnsten. Porree putzen, der lange nach aufschneiden und waschen. Porree in
1/2cm feine Streifen schneiden und zu den Zwiebeln geben. Den Thunfisch ebenfalls zufligen
und alles 5 Minuten diinsten. Gemdise leicht abkihlen lassen und mit den Krauten, den
Mandelnstiften und Salz und Pfeffer wiirzen. Aus dem Blatterteig mit einem Glas Kreise von ca.
7cm Durchmesser ausstechen und auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech geben. Dabei
einen kleinen Rand formen. GemUse portionsweise auf die Teigkreise geben und den Kase
darUberstreuen.

Die Gratins im Combi-DG backen.

Gerateeinstellungen Combigarer:

1.Schritt
Temperatur: 100°C HeiBluft
Feuchte: 100%




Mini Thunfisch-Gratins

Zeit: 7 Minuten

2.Schritt
Temperatur: 180°C HeiBluft
Feuchte: 20%
Zeit:20 Minuten

Wir wiinschen lhnen ein Gutes Gelingen

lhre

Kiichenwerkstatt- Graf

2/2



