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Danische Tarteletter & Rejer & Asparges

500 g Erbsen Unteres Drittel vom Spargel schélen, in schrage Stiicke schneiden und
500 g Mohren Spargelkopfe langs halbieren.

500 g Gruner Spargel Moéhren schalen und in Scheiben schneiden.

1 kg Tiefseekrabben Erbsen pahlen oder auftauen lassen.

140 g Butter Tiefseekrabben auftauen, abspilen und trocken tupfen.

800 ml Gemiusebriihe Gemdlse in der Brihe gar ziehen lassen.

400 ml. Sahne Butter erhitzen, Mehl einrihren etwas “anschwitzen” und mit Brihe &
4 El Mehl Sahne angiessen und 5 Minuten kécheln lassen.

1 Zitrone Gemtuse & Tiefseekrabben zufligen, leicht ziehen lassen und mit

1 Bd. Dill gehacktem Dill, Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft wirzen.
Zucker

Salz & Pfeffer

8 Sch. Blatterteig Blatterteig auftauen lassen, danach mit einer Gabel 6fter einstechen.

2 Eigelb Backblech mit Backpapier auslegen.

2 EL Sahne 24 Kreise (8 cm @) ausstechen, 8 Kreise auf das Backblech legen.

Mehl zum Ausrollen Die Ubrigen Kreisen mittig ausstechen und je 2 Ringe auf die Boden legen.

Eigelb und Sahne verquirlen und damit bestreichen.
Im vorgeheizten Backofen
Heissluft, 200 °C, 20 Minuten backen.
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