Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

SPARGELTORTE MIT GEISSELGARNELEN

Menu-Zutaten

100 g Formaggio Bruschetta...Mia (Kase fiir ,Bruschetta...Mia")
- 7020

150 g Emazzancolle - MJ1

200 g Gransalsa di punte di asparagi (Gransalsa mit
Spargelspitzen) - CY107

30 g. Fiokki - PCO

n° 6 Punte di asparagi verdi lessate (Griine Spargelspitzen

,hatur’, gegart) - U71

Zutaten

1 Portion Eierguss
230 g Blatterteig
1 Teuten Safran

Petersilie

Chef: Gianluca Galliera

Zubereitung

Eine Portion Eierguss in eine Schissel geben, den Safran und die ,Gransalsa“ mit Spargelspitzen dazugeben und mit den ,Fiokki“
Kartoffelflocken eindicken. Den Boden einer Form mit dem Blatterteig auslegen, mit dem Ké&se ,Bruschetta Mia“ und den
GeiBelgarnelen belegen. Die Spargelspitzen strahlenférmig anordnen. Die Zutaten mit dem vorbereiteten Eierguss binden. Im
Ofen etwa 300 Minuten bei 1702180 °C (Umluft) backen. Die Torte erst nach dem Abkihlen aus der Form nehmen und mit

frisch gehackter Petersilie servieren.
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