Parmesanplatzchen mit Tomaten
und Mozarella

Zutaten:

300 gr Mehl

250 gr. Butter

200 gr. Parmesan gerieben
Prise Salz

Prise Cayennepfeffer

500 gr. Mozzarella

ein paar Cocktailtomaten
1-2 EL Pesto

Zubereitung:

Teig:

Aus 290 g Mehl, 250 g Butter, 200 g geriebenen Parmesan, Prise
Salz und Prise Cayennepfeffer mit K-Haken einen Mirbteig
herstellen, in Plastikfolie wickeln und kiuhl stellen. Dann mit
Nudelholz auswalzen und mit Hilfe von einem kleinen Glas o.a.
ca. 3,5 cm groBe Kreise ausstechen und auf bemehltes Blech
legen. Nochmals fur mind. halbe Stunde kuhl stellen. Dann im
170 Grad 0/U 1im Backofen ca. 10 min. backen. Herausnehmen und
abkihlen lassen (gerne auch einige Tage vor dem Verzehr, die
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Platzchen werden dann noch besser).

Auflage:

Ca. 500 g Mozzarella in feine Scheiben schneiden, ggf. auch
mit Hilfe eines Glases ca. 3 cm Durchmesser ausstechen und auf
die Platzchen auflegen. Cocktailtomaten ebenfalls in feine
Scheiben schneiden, ebenfalls auflegen und zum Schluss noch
mit einem Klecks Pesto (gerne mit der CC selbstgemacht)
verzieren.

Fertig.

Die Platzchen sind bei uns bei jedem Brunch der Renner und
auch wenn abends Gaste kommen bleibt die Platte nie lange
stehen.
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