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Zutaten:

Feuilleté mit Birnen und Feta

| | Birne
m 200 Gr Blétterteig
m 100 Gr Feta

m einige gehackte WalnUsse

ein paar Zweige Thymian

m 2 TL Honig, Salz und Pfeffe

Zubereitung:

Ein einfaches und schnelles Gericht, das den-
noch ungemein lecker ist: Feuilleté (Blatter-
teig) mit Birne und Feta.

Dafur einfach Blatterteig aus dem Kuhlre-
gal im Supermarkt besorgen. Ob rund oder
eckig, spielt dabei keine Rolle. Wichtiger sind
jedoch stiBe und aromatische Birnen — hier
lohnt es sich, etwas mehr auszugeben.

Beim Kése habt ihr die freie Wahl, je nach Geschmack und Vorlie-
be: Feta, Ziegenkdse, Camembert oder Frischkase — nehmt, was euch
am besten gefallt. Ich habe mich fur Feta entschieden.

Den Blatterteig einfach auf ein Backblech legen und die Rander
leicht umschlagen, um einen schénen Rand zu erhalten. Die Birnen
in diinne Scheiben schneiden und nach Belieben auf dem Blatterteig
verteilen. AnschlieBend den Feta dartiberkriimeln. Die WalnUsse grob
hacken und ebenfalls dartiberstreuen. Frische Thymianblatter zupfen

Schnell und lecker:
Blatterteig mit Birne [0

und gleichméBig verteilen. Dann noch Salz und Pfeffer driber.

Fur eine schone, goldbraune Kruste kann der Blatterteigrand mit
Ei bestrichen werden. Dazu ein Ei aufschlagen, verquirlen und die
Rander damit bestreichen. Dieser Schritt ist jedoch optional.

Den Backofen gemaB den Anweisungen auf der Blatterteig-Ver-
packung vorheizen. In meinem Fall waren das 200 Grad, und die
Backzeit betrug etwa 15 Minuten — etwas langer als angegeben. Der
Blatterteigrand sollte goldbraun sein. Bevor das Gericht serviert wird,
noch etwas Honig dartbertraufeln — fertig!
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