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ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

375 g Blatterteig
200 mlL WeiBwein
8 Zwiebeln
2 Eier
2 EL Butter
2 EL Honig
2 EL Sauerrahm
1 EL Mehl
1 TL Rosmarin
1 Prise Muskat
Salz
Pfeffer
Fiir den Salat:
300 g Feldsalat
2 EL Konfitiire schwarze
Johannisbeere
2 EL Essig
2 EL Sonnenblumendél
Salz
Frisch gemahlener Pfeffer

Jwiebel-

Tartelettes

ZUBEREITUNG:

1. Die Zwiebeln schdlen und in diinne
Ringe schneiden, in der Butter glasig
anschwitzen und mit Honig karamelli-
sieren.

2. Danach mit etwas Mehl abbinden
und mit Weilwein abléschen, um alles
einmal aufzukochen.

3. Der Fiillung noch Sauerrahm und
Eier untermischen und mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Rosmarin wiirzen.

4. In der Zwischenzeit den Ofen auf
175 °C Umluft vorheizen.

5. Den Bldtterteig ausrollen und iliber 8
Tarteformchen ausbreiten — leicht in die
Formchen driicken und den tiberschiis-
sigen Rand abschneiden.

6. Im Anschluss die Fiillung dard-

ber verteilen und die Tartelettes im .
Ofen fiir 15-20 Minuten goldbraun
backen.

7. Wahrenddessen die Johannisbeer-
konfitiire mit Essig, O, Salz und
Pfeffer zu einem Dressing anriihren
und Uber den Salat geben — zusam-
men mit den warmen Zwiebeltarte-
Lettes servieren.




