N
toudllelé (achs zuechini

mit huile d’olive de Nice g.U.

Fiir 8 Blatterteigtaschen:
1 rechteckiger Blditterteig
6 Eier . .
300g Lachs Vorbereitung: 25 Minuten
2 Zucchini Kochen: 20 Minuten

1 griine Zwiebel
1,5 Essloffel huile d'olive de Nice g.U.
Salz, Pfeffer
Sofse:
100g weif3e Mandeln (geschiilt)
150g Kirschtomaten
3 Knoblauchzehen
8g Basilikum
1,5 Essléffel huile d'olive de Nice g.U.
80g Parmesan
- Salz, schwarzer Pfeffer

Heizen Sie den Ofen auf 180 °C auf.

Den Teig auf ein Muffinblech legen, mit einer anderen Form (oder einem Glasboden) auf den Teig dricken, um Vertiefungen
im Teig zu erzeugen.

Die Zwiebel waschen und dann fein schneiden. Zucchini waschen und raspeln (dicke Reibe).

In einer Schissel die Eier verquirlen, die geriebene Zucchini und die griine Zwiebel dazugeben, salzen und pfeffern und in die
Vertiefungen des Blatterteigs legen. Schneiden Sie den Lachs in Wirfel und legen Sie ihn in die Waben.

Schneiden Sie den Teig quadratisch um die Vertiefungen herum und falten Sie den Teig Uber die Vertiefungen, um Korbe zu
bilden. Fur 15 bis 20 Minuten in den Ofen schieben.

Wahrend des Kochens die Sauce zubereiten: Tomaten waschen, dann Mandeln, Tomaten, Parmesan, Knoblauchzehen, Salz,
Pfeffer und Olivendl in einen Mixer geben und mit dem Purierstab zu einer Sauce verarbeiten. Mit den Blatterteigpasteten
servieren, sobald sie aus dem Ofen kommen.

Wir empfehlen ein Olivendl mit subtilem Geschmack aus Nice g.U.. Dieses Ol iiberzeugt durch seine Weichheit und die Aromen
der Mandeln, rohen Artischocke, GinsterblUten, Heu, Gras, Blatter, Patisserie, reife Apfel, Trockenfrichte und die Zitrusnoten.

Sie kdnnen aber auch eines der folgenden Olivendle verwenden: ERANCE
Nyons g.U. oder Languedoc g.U.. RN A
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