Blatterteigvariationen auf dem Blech

Grundsatzlich wird ein Fertigblatterteig als Boden und einer als Deckel bendtigt.
Fleischfillung:

500 g. Hackfleisch anbraten, Zwiebeln, Tomatenmark und Knoblauch zufiigen, nach
Geschmack wurzen (scharf und/oder mediterran und/oder asiatisch).

Einen Blatterteig ausrollen, grof3ziigig mit Ajvar (mild oder scharf — nach Geschmack)
bestreichen und die Hackmasse gleichmafiig bis zum Rand darauf verteilen.

Kasefullung:

Ich verwende immer dreierlei Kase, Feta (ca. 200 g), geriebenen Kase (ca. 100 g) und
Parmigiano Reggiano (ca 75 — 100 g). Durch die Auswahl der Kasesorten und die Menge
lasst sich der Geschmack bzw. das Aroma variieren.

Einen Blatterteig ausrollen, grof3ziigig mit Ajvar (mild oder scharf — nach Geschmack)
bestreichen und den Kase gleichmalRig bis zum Rand darauf verteilen.

Hier gibt es mehrere Mdglichkeiten: Den geriebenen K&se verteile ich von Hand, den
Parmigiano Reggiano reibe ich frisch dartiber. Den Feta kann man gleichmafig zerbréckeln
und verstreuen oder in Barren oder Wiurfel schneiden und gleichférmig verteilen — in diesem
Fall den Blatterteigdeckel um die Fetawurfel andriicken um danach quasi Taschen zu
schneiden...

Sauerkraut und Bratwurstfullung:

Eine kleine Dose Sauerkraut gut ausdriicken. Eine Packung (Nurnberger) Bratwdrste in
Scheiben schneiden und anbraten, das Sauerkraut hinzufligen, eine gute Portion Senf und je
nach Geschmack z.B. Majoran, Kimmel untermischen.

Einen Blatterteig ausrollen, diinn mit Ajvar (mild oder scharf — nach Geschmack) bestreichen
und die Sauerkraut-Wurstmischung gleichmaRig bis zum Rand darauf verteilen.

Jeweils den 2. Blatterteig als Deckel auflegen.

Ein Ei mit etwas Milch verquirlen und den Blatterteig damit bestreichen. Nach Belieben mit
Sesam (hell und/oder dunkel), schwarzem Kimmel, Kimmel, groben Salz bestreuen und ca.
25 Minuten bei 180 — 200 Grad backen, variiert nach Heizart und Backofen ©.

Etwas abkihlen lassen und dann (z.B. mit einem Pizzaschneider) in gleichmaflige Stiicke
schneiden — schmeckt nattrlich warm am besten.

Wurstroéllchen:

Eine wirzige Wurst als Fillung — Debreziner, gerauchte Wiirste, Salsiccia,...

Die Wurstenden abschneiden (wenn mdglich die Wurstmasse ohne Haut/Hille/Darm
verarbeiten) und stramm in Blatterteig einrollen (1 — 2 cm Uberlappen).

Dann in Scheiben schneiden und auf ein Backblech stellen (!).

Ein Ei mit etwas Milch verquirlen und den Blatterteig damit bestreichen. Nach Belieben mit
Sesam (hell und/oder dunkel), schwarzem Kimmel, Kiimmel, groben Salz bestreuen und ca.
25 Minuten bei 180 — 200 Grad backen, variiert nach Heizart und Backofen ©



