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BalsamICO-ZWIebel-TaI‘te D|e§e karamglh&erten Honig ZW|eb?|n werden dich bege|stern. Die Tarte wird im Ofen

schon knusprig aufgebacken und wahrenddessen mischst du Schmand und gerducherte
Forelle zusammen. Zum Servieren kannst du die in dicken Nocken auf der Tarte verteilen

mit Forellendip
oder als Dip dazu servieren. Guten Appetit!

@ 30-40Min. \\5{ 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Packchen Balsamico-Essig

+ 5 rote Zwiebel

« Frischer Estragon

- 1 Packung gerauchertes
Forellenfilet 4

+ 1 Becher Schmand’?

- 2 Blatterteige !

+ 2 Packchen Honig

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenaol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ 2 Backbleche

+ Backofen mit Umluft oder Ober-
/Unterhitze

- mittelgroBe Pfanne

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Kochtipp

Forellenfilets konnen Graten besitzen.
Diese am besten vor der Zubereitung
mit einer Pinzette oder einer Flachzange
herausziehen. Ansonsten einfach beim
Essen auf die Graten achten.

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Kalorien 770.0kcal, Fett 57.0g, Eiweil3
14.0g, Kohlenhydrate 48.8g

1. Zwiebeln schneiden

Den Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.
Die Zwiebeln schalen, halbieren und in ca.
0,5-1cm dicke Streifen schneiden.

4. Tarte belegen

Nun die karamelisierten Zwiebeln
ebenmaBig auf die Blatterteige verteilen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann im Ofen fir
ca. 15-20Min. backen, bis die Teige kross und
goldgelb sind. Zur Hélfte der Bachzeit die
Bleche einmal tauschen.

2. Blatterteig vorbereiten

Die Blatterteige mit Papier auf zwei
Backbleche ausrollen und den Rand ca. 1cm
dick einrollen und mehrmals mit einer Gabel
einstechen.

5. Dip mischen

In der Zwischenzeit die Forelle mit einer
Gabel zerdrlicken, dabei auf Graten achten
und diese ggfs. entfernen. Die Forelle mit
dem Schmand verriihren und mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln mit 2EL Olivendl in einer
grof3en Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 2-3Min.
anbraten, mit dem Honig und dem
Balsamico-Essig abléschen, einriihren und
ca. 2-3Min. einkochen und karamelisieren
lassen.

6. Estragon hacken

Zum Schluss die Blatter des Estragons vom
Sténgel zupfen und fein schneiden und die
Tarte damit garnieren. Mit dem Forellendip
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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