Dal 1932

Produttors Specialitd Alfmentari

TORTE MIT ARTISCHOCKEN, ,DORATI“ TOMATEN UND PROVOLA- KASE

Menu-Zutaten

200 g Gransalsa di cuori di carciofo (Gransalsa mit
Artischockenherzen) - C1107

200 g Spaccatelli di carciofo trifolati (Gedlinstete geviertelte
Artischocken) - HN2

30 g Fiokki - PCO

50 g Dorati - TN1

Zutaten

100 g gediinsteter Bacon in Scheiben
230 g Blatterteig
1 Portion Eierguss

100 g Geraucherter Provola-Kase,gewdlrfelt

Chef: Gianluca Galliera
Zubereitung

Eine Portion Eierguss in eine Schiissel geben und die ,Gransalsa“ mit Artischocken dazugeben. Mit den ,Fiokki“ Kartoffelflocken
eindicken. Den Boden einer Form mit dem Blatterteig auslegen, mit den gediinsteten Baconscheiben und dem ProvoldKase
belegen, die Artischockenviertel auflegen und den vorbereiteten Eierguss dartiber gieBen. Zum Schluss die ,Dorati“ Tomaten so
auflegen, dass sie an der Oberflache bleiben. Im Ofen etwa 300 Minuten bei 1702180 °C

(Umluft) backen. Die Torte erst nach dem Abkuhlen aus der Form nehmen und mit frischen Basilikumblattern servieren.
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