* Lebensmittel fur besondere medizinische Zwecke (bilanzierte Diat).

(11.22/5G)

Zum Diatmanagement bei bestehender oder drohender Mangelernahrung.

Apfel-Karotten-Tarte

Zubereitung

Aus Mehl, Ei, Butter und Salz einen Murbeteig erstellen, in
Klarsichtfolie einwickeln und eine Stunde im Kuhlschrank
ruhen lassen. Die Zutaten fur die Fillung gut mischen und
abgedeckt einige Zeit im Kuhlschrank ziehen lassen.

Den Teig ausrollen, in eine Springform (28 cm) oder
rechteckige Auflaufform geben, einen Rand stehen lassen.
Die Karotten-Apfel-Masse sorgfaltig aus-driicken und

auf dem Teig gleichmal3ig verteilen. Die Flasche Fresubin
ENERGY Drink aufschutteln, mit den Eiern und Gewurzen
mischen. Den Eierstich Uber die Karotten-Apfel-Masse
giel3en und mit 50 g gemahlenen Haselnlssen bestreuen.

Auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen bei

200 °C ca. 45 Minuten backen. Auskuhlen lassen und

aus der Form nehmen. Zum Garnieren gehackte Krauter
dartber streuen. Der Kuchen lasst sich sowohl heif3 als
auch kalt essen. Fur Fingerfood eignet sich die rechteckige
Auflaufform, das Portionieren ist bei dem kalten Kuchen
einfacher.

Abschliel’end kann die Tarte nach belieben bspw. mit
Basilikumblattern getoppt werden.

Bedarfsweise kann die Tarte im Mikrowellengerat
problemlos erhitzt werden, was ein Backen im Voraus
ermaoglicht.
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Geschmack
Neutes)
Neutry

Flavggy

Hauptgerichte
Level HEEDO

f 10
@ 75 Min.

Zutaten: Fir den Teig

125g Mehl

1Ei fur den Teig
60g Butter

1 Prise Salz

Fur die Fullung
300g geraspelte Karotten

300g geraspelte Apfel

1EL  frisch gehackte Krauter
(z.B. Kerbel, Blattpetersilie, Dill)

Saft von 1 Zitrone

Fur den Eierstich

500 ml  Fresubin ENERGY Drink Neutral*
5Eier (250 g) fur den Eierstich
50g  gemahlene Haselnlsse (zum

Garnieren)

etwas Salz, Pfeffer, Muskat
Nahrwerte pro Portion

Energie 286 kcal
Eiweil 10 g
Fett 158 g

Kohlenhydrate 253 g

Fresubin®



