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KURBISTORTE MIT GORGONZOLA UND SAMEN- UND KERNEMISCHUNG

Menu-Zutaten

100 g Grancrema di Gorgonzola D.O.P. (Grancrema mit
Gorgonzola g.U.) - KF1X

250 g Crema di zucca (Kurbiscreme) - ECOK

n.B. Semi di girasole decorticati (Ungeschalte
Sonnenblumenkerne) - RJO

n.B. Semi di lino (Leinsamen) - R70

n.B. Semi di sesamo (Sesamsamen) - ROO

n.B. Semi di zucca decorticati (Ungeschélte Kiirbiskerne) - RBO

Zutaten

1 Portion Portion Ricottafarce

400 g Blatterteig

50 g geriebener Parmesan

5 gSalz

100 g Paniermehl

2 Eier (oder 100 g pasteurisiertes Ei aus dem Karton: 50 g fir

Chef: Gianluca Galliera die Fillung und 50 g zum Bestreichen)

1 g Rosmarin
Zubereitung

Eine Portion Ricottafarce in eine Schiissel geben und die Kirbiscreme, Salz, den geriebenen Parmesan, die ,Grancrema“

mit Gorgonzola, ein ganzes Ei und den mit dem Messer gehackten Rosmarin dazugeben. Die Zutaten vermischen und die Masse
mit Paniermehl eindicken. Den Boden einer Form mit dem Blatterteig auslegen. Die vorbereitete Fillung gleichmafig darauf
verteilen. Die Torte mit einer Scheibe Blatterteig bedecken, die Rander einschlagen und mit einer Gabel gut festdriicken. Die

Oberflache mit Eigelb bestreichen und mit der Kernemischung bestreuen. 3085 Minuten lang bei 1702180 °C im Ofen backen.
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