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llisiter Kase
mit Blumenkohl, Haselnuss und A
Schinken als Hirztaler-Schnitte =



Z t t n 4 Pers. ﬁ;x_ i
utaten: -
1 kg Blatterteig 1 Blumen‘kohl 2 25 Min.
1 Eigelb 250 g Creme fr3|che R
1 TL Kiimmel 2EL Haselnus?‘sol — SChwlengkensgrad
1TL grobes Meersalz 150 g Haselniisse (gescha
Salz, Pfeffer, Muskat S chanen-Sto dis

200 g Kochschinken

(bester Qualitat)
500 g lllsiter Kase

passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!
www.youtube.de/GlobusGermany

Daren passt: €in Glas Crémant oder

Champagnert

'Zubereltung -

Auf das zweite Blech ein Stuck Blattertelg fegen und ein weiteres darau Elgeib mit etwas
Wasser glatt riihren und die oberste Blatlertelglage damit bestrelchen Eheioes
Mit Salz und Kummel bestreuen und belde Bleche fur 10 Mmuten in den Ofen geben.

Wahrend der Backzelt den gewaschenen Blumenkohl in Salzwasser garen. Das Koch-
wasser nach der Kochzeit (je nach Garstufe 7-12 Minuten) abgieBen. Den gegarten -
Blumenkohl mit Créme fraiche, Ol und Niissen glatt mixen. Danach mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und abkiihlen lassen. Die abgekiihlte Masse i in
einen Einweg-Spritzbeutel fiillen.

Beide Bldtterteigrechtecke in vier gleichmaBige Stiicke schneiden.
Die Blumenkohlmousse auf das mit Schinken und Kése gefiillte
Blitterteigstiick dressieren. : ;

Darauf, als Deckel, die anderen Blatterteigstiicke setzen.
Das Ganze sollte nun wie eine Hollander-Schnitte aussehen!




