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Herzhafte Blatterteigschnitten
Von Ulla Scholz

Zutaten fur 6 Portionen

1 Paket Tiefkiihlblatterteig AulR3erdem

125 g Ziegenrolle Pro Portion eine Handvoll Blattsalate
100 g Frischkase Vinaigrette

% Bund Thymian

1 - 2 EL Honig

2 Birnen

3 frische Feigen
Mandelblattchen oder -stifte
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Den Blatterteig aus dem Tiefkiihlfach nehmen. Die einzelnen Scheiben vorsichtig mit einem
Messer voneinander trennen. Auf einem Brett ausbreiten und zehn Minuten auftauen lassen.

Den Ziegenkase in grobe Stiicke schneiden und mit dem Frischkése zu einer dicklichen
Creme verriihren. Mit Salz und etwas frischem Thymian wirzen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kdsecreme bis einen Zentimeter zum Rand nicht
zu dick auf die Blatterteigstuicke auftragen.

Mit einem Kiichenhobel oder einem Messer diinne Birnenscheiben schneiden und
dachziegelartig auf die K&secreme legen. Die Feigen in Achtel schneiden und ebenso wie
die Birnen auf der Kasecreme anrichten. Birnen oder Feigenstiicke mit ein wenig Honig
betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Blatterteigschnitten auf unterem Einschub circa 15 Minuten bei 200 Grad im Ofen
backen.

Die Mandelblattchen oder -stifte in einer Pfanne oder auch im Backofen getrennt rosten.

Anrichten

Die entsprechenden Stiicke auf Teller geben und mit frischen Thymianzweigen, Pfeffer und
Mandeln vollenden.
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Ullas Kiichentipps

Der Einkauf

1 Paket Blatterteig zu 1,49 Euro; 150 g Ziegenrolle zu 2,99 Euro; 175 g Bio-Frischkéase zu
1,39 Euro; 250 g Birnen zu 1,25 Euro; 3 Feigen zu 1,20 Euro; 100 g Bio-Mandeln zu 1,10
Euro; ¥2 Bund frischer Thymian zu 0,50 Euro; 2 EL Honig zu 0,40 Euro; Salz und Pfeffer zu
0,10 Euro.

Pro Stiick: circa 1,75 Euro.
Mit Blattsalat und Vinaigrette: circa 2,25 Euro.

Mandeln getrennt rosten

Wenn wir die Mandelblattchen am Anfang Uber das Gebéack streuen, kdnnte es sein, dass
sie verbrennen, bevor die Blatterteigschnitten fertig gebacken sind. Geben wir die Mandeln
gegen Ende der Backzeit zu, ist es mdglich, dass der Blatterteig zusammenfallt, da er auf
Zugluft empfindlich regiert. Also besser getrennt rdsten.

Kase und Obst austauschen

Statt Ziegenrolle passt auch Ziegenfrischkase, der allerdings meist teurer ist. Wer
Ziegenkase nicht mag, kann Blauschimmelk&se mit Frischk&se mischen. In der Regel
brauchen wir hier nicht viel, da Roquefort und andere blaue Sorten meist sehr intensiv
schmecken. Beim Mischen von Kése und Frischkdse beachten, dass die Masse schon
dicklich bleibt. Ist sie zu flissig und lauft an den Seiten herunter, verklebt der Teig und geht
nicht auf. Manche moégen keine herzhaften Obstzubereitungen. In dem Fall diinne Tomaten-
oder Zucchinischeiben auf die Kaseschicht legen.

Vorsicht bei Backpapier
Viele feuchten das Backpapier an, damit es sich gut in die Form einpasst. Beim Blatterteig ist

das nicht sinnvoll, da der Teig am feuchten Papier kleben bleiben kann. Besser das Blech
dinn mit Ol oder Butter einpinseln.
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Blatterteig

Blatterteig sollte moglichst kein Palmfett enthalten. Klassisch und gut ist echter
Butterblatterteig. Es gibt auch gute vegane Sorten, die mit Sonnenblumen- und Kokosdl
gefertigt wurden.

Ohne Tierische Produkte

Wenn Kinder und Enkel sich pflanzenbasiert ernahren und weder Kase noch Honig mdgen,
den Frischkase durch Seidentofu und den Honig durch Ahornsirup austauschen. Die Hélfte

Seidentofu mit Mandelmus vermischen und mit Thymian, Salz und Raucherpaprika wirzen.
Dann wie im Rezept fortfahren und zu veganem Blatterteig greifen.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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