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OSTERITIA prt BROLIO

KARDONENAUFLAUF, TRUFFEL UND SCHAFMILCHKASE

2 KG KARDONEN

4 EIER

100 G FRISCHE SAHNE

200 G GERIEBENER PARMIGIANO KASE
250 G FRISCHER SCHAFMILCHKASE

150 G FRISCHE SAHNE

50 G FRISCHER SCHWARZER TRUFFEL
KNOBLAUCH

ALLUMINIUMFORMCHEN

BUTTER ZUM EINFETTEN DER FORMCHEN

DIE KARDONEN WASCHEN UND MIT HILFE EINES
KARTOFFELSCHALERS DIE AUSSEREN FASERN ENTFERNEN.

25 MINUTEN IN REICHLICH SALZWASSER KOCHEN, DANN MIT OL
UND KNOBLAUCH IN DER PFANNE ANBRATEN.

DIE GEKOCHTEN KARDONEN, DIE EIER, 100 G SAHNE UND 200 G
GERIEBENEN PARMIGIANO KASE IM MIXER PURIEREN UND MIT
SALZ UND PFEFFER ABSCHMECKEN.

DIE FORMCHEN AUSBUTTERN, MIT DER MASSE BEFULLEN UND IM
OFEN BEI 150 GRAD 25 MINUTEN BACKEN.

FUR DIE SCHAFMILCHKASESOSSE:
DIE SAHNE IN EINEM TOPF ERHITZEN, DEN SCHAFMILCHKASE IN
WURFEL SCHNEIDEN UND ALLES ZUSAMMEN PURIEREN.



DIE KLEINEN AUFLAUFE MIT EINEM LOFFEL SCHAFMILCHKASESOSSE
UND TRUFFELABRIEB SERVIEREN.SERVIEREN.



