Big Green Egg | Kleine Kirbistortchen 28.05.20, 17:44

~ KLEINE
KURBISTORTCHEN

REZEPT
I VORBEREITUNG | ‘ ZUBEREITUNG I ‘ TOTAL | | MENGE ‘
20 MINUTEN 30 MINUTEN 50 MINUTEN 10 STUCK

A

Diese originellen Kiirbistortchen aus dem Big Green Egg sind ideale Happchen, auch weil sie ganz einfach zuzubereiten sind.
Ob es nun um leckeres Fingerfood fiir eine Party geht oder ob Sie nach einer tiberraschenden Vorspeise oder einer
aussergewohnlichen Gemiusebeilage suchen — diese Tortchen passen zu allen Gelegenheiten. Je nach Bedarf konnen Sie die
Tortchen vorher zubereiten und dann backen, wenn Sie sie servieren wollen, oder Sie backen die Tértchen vorher und warmen

sie innerhalb von 5 Minuten im EGG auf.

ZUTATEN

TORTCHEN

* 10 Scheiben herzhafter Kuchenteig (10 x 10 cm, tiefgekiihlt)
* Y Flaschenkirbis

* 3 Rosmarinzweige

* 2 TL gemahlener Ingwer

* 2 TL Currypulver

*  Meersalz
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* 4 EL Ricotta

* Mehl zum Bestauben

* 2 EL Olivenol

VORBEREITUNG

1. Die Holzkohle im Big Green Egg anziinden und mit dem
(https://www.biggreenegg.eu/ch/produkte/zubehoer/konvektionsplatte) und dem Rost auf 180 °C erhitzen. Dann den herzhaften
Kuchenteig auftauen lassen.

2. Inzwischen den Kirbis schalen und das Kerngehause entfernen. Das Fruchtfleisch in etwa 0,5 cm grosse Wirfel
schneiden. Die Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Den Kiirbis, den Rosmarin, das Ingwerpulver und das
Meersalz nach Geschmack in einer Schissel vermischen und den Ricotta unterriihren.

3. 10 runde Aluschalen (@ 6-8 cm, 3-4 cm hoch) bereitstellen. Die herzhaften Kuchenteigscheiben von beiden Seiten mit
Mehl bestauben und jede Schale mit einer Teigscheibe fiillen. Den tiberschiissigen Teig abschneiden.

4. Die Kiurbismischung nun tber die gefiillten Aluschalen verteilen.
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ZUBEREITUNG

1. Die Schalen auf den Rost stellen und den Deckel des EGGs schliessen. Die Kiirbistortchen ca. 30 Minuten backen, bis der
Kirbis gar und der Teig schon goldbraun ist.
2. Dann die Tortchen aus dem EGG nehmen und die Kiirbisfiillung mit dem Olivendl bestreichen. Die Tortchen lauwarm

servieren.
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