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Zut�ten für 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

P�l�tschinkenteig

250 g Mehl, gl�tt

500 ml Milch

3 Stk Eier

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Fülle

500 g R�ucherl�chs, in Scheiben

geschnitten

26 Stk Gegrillte Zucchinischeiben

797 g Frischk�se

1 Stk Frühlingszwiebel, fein

geschnitten

1 TL Kren, frisch gerieben

1 EL  Tosk�n� Kr�uter

1 EL  Dillspitzen geschnitten

1 TL  Zitronensch�len

geschnitten

3 EL Kr�uter (z.B.: Dille,

Petersilie, Schnittl�uch),

fein geh�ckt

100 g Frischk�se zum Verzieren

Pik�nte P�l�tschinken-Torte
60—75 Min

Zubereitung

1 Verrühre �lle Zut�ten für den P�l�tschinkenteig mit einem H�ndmixer so

l�nge bis ein klumpenfreier Teig entst�nden ist.

TIPP :  Achte d�r�uf, d�ss die Pf�nne in etw� den Durchmesser des

Tortenrings h�t.

2 B�cke die P�l�tschinken in einer beschichteten Pf�nne mit etw�s Öl bei

mittlerer Hitze. Die fertigen P�l�tschinken können w�hrenddessen

�bkühlen.

3 Mische 250g Frischk�se mit den Kr�utern tosk�nischer Art. Den restlichen

Frischk�se mit Kot�nyi Dillspitzen, Zitronensch�len, geschnittenem

Jungzwiebel und Kren cremig verrühren.

4 Einen Tortenring (15-20cm Durchmesser) �uf einen Bogen B�ckp�pier

setzen und mit der ersten P�l�tschinke �uslegen. Einen großzügigen

Esslö�el der Frischek�se-Tosk�n�kr�uter Creme d�r�uf verstreichen und

mit Zucchinischeiben bedecken. Diese Abfolge 5-6m�l wiederholen.

5 Einen zweiten Tortenring �uf B�ckp�pier setzen, die erste P�l�tschinke mit

der �nderen Frischk�semischung bestreichen und mit L�chsscheiben

belegen.

6 Den Abschluss bei beiden Torte m�cht eine Schicht Frischk�se die mit

frisch geh�ckten Kr�utern verziert wird.

7 Vor dem Servieren die Torten noch ein p��r Stunden im Kühlschr�nk

k�ltstellen.


