
Z U TAT E N :Z U TAT E N :  27454 Tortenbödeli Mürbeteig 
Ø 10 cm, Tomatensugo, Ei, Mozzarella, 
Mozzarella-Perlen, Cherrytomaten glasiert, 
Rucola und italienische Kräuter.

 
Pizza-Quiches: Die Teigbödeli mit einer Mischung aus 
Sugo, Ei und Mozzarella füllen und ausbacken. An-
schliessend nach Belieben ausgarnieren: fruchtig mit 
glasierten Cherrytomaten und Mozzarella-Perlen, 
nussig-scharf mit Rucola. Oder einfach so direkt aus 
dem Ofen geniessen.

I N G R É D I E N T S :I N G R É D I E N T S :  27454 Fond de tartelette 
en pâte brisée Ø 10 cm, coulis de tomates, 
œuf, mozzarella, billes de mozzarella, 
tomates cerises caramélisées, roquette et 
herbes italiennes.

Mi-pizza, mi-quiche: remplir les fonds de tartelettes 
d’un mélange de coulis de tomates, d’œuf et de 
mozzarella puis faire cuire. Ensuite, garnir à volonté 
de tomates cerises caramélisées, de perles de 
mozzarella et de quelques feuilles de roquette pour 
apporter une touche de piquant. Ces délicieuses 
tartelettes se dégustent également sans garniture 
supplémentaire, directement à la sortie du four.

I N S P I R AT I O NI N S P I R AT I O N
2 74 5 42 74 5 4
T O R T E N B Ö D E L I  M Ü R B E T E I G  T O R T E N B Ö D E L I  M Ü R B E T E I G  
Ø  1 0  C M Ø  1 0  C M 

F O N D  D E  TA R T E L E T T E  E N  P ÂT E F O N D  D E  TA R T E L E T T E  E N  P ÂT E 
B R I S É E  Ø  1 0  C M B R I S É E  Ø  1 0  C M 


