Zutaten

. 200 g Champignons

. 150 g Sarrma-S chinken
. 1 EL Dijen-Sent

. 1 Rolle Blettesteig

. 2 Eigell
. Salz, Pleffer, Olivenil
Zubiereitung:

1. Das Filet ven allen Seiten scharf anbraten, mit Salz und Plefler wiinzen, abliifilen lassen.
2. Champignons fein hacken und in einer Planne chine Fett anbraten, bis die Fliissigheit verdampft ist.

Wtkiihlen Lassen.
3. Auf Frischhaltefolic den Farma-Schinfen austegen, die Champignons darauf verteilen und das Filet
4. JIn Blattenteig fiillen, die Enden gut verschliefen. Mit Eigell bestreichen und bei 200 °C ca. 30

5. Ve dem Unschneiden 10 Minuten wibien bassen.

Dessent

Lebfuchen-Tinamisu

Zutaten:

. 200 g Liffellishuits

. 250 ¢ Mascarpane

. 250 g Quark

. 3 EL Pudenzucher

. 200 ml Kaffee (abgehiihlt)
. 100 g Lebluchen (zewbriselt)
Hakaop

Zubeneitung:

1. Mascarpone, Quark und Pudevzucker zu einen glatten Creme veniihnen.
2. Liflelliskuits Rz in Kaffee tauchen und in eine Foum schichten.

3. Mit der Creme und Lebfiuchenbriseln aliwechselnd schichten.

4. Mit Kakacpulver bestiubien und fiin mindestens 2 Stunden Riihlen.
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