Ungery

DER WOCHE

BLATTKOHL-FETA-ECKEN

MIT KRAUTER-DIP

ZUTATEN

150 Gramm Blattkohl
1 Zwiebel (ca. 100 g)
1 Knoblauchzehe
1 EL Rapsol
1 Prise Kimmel (gemahlen)
Salz, Pfeffer
Muskat (frisch gerieben)
100 Gramm Feta
1 Packung Blatterteig (280 g, 24 x 40 cm)
1 Eigelb (KI. M)
10 Stiele Schnittlauch + glatte Petersilie

200 Gramm saure Sahne (10 % Fett)

ZUBEREITUNG

Den Blattkohl putzen, waschen und in feine Streifen
schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch hacken,
in &l andlnsten. Den Blattkohl dazugeben und 4 - 5
Minuten garen. Mit Kimmel, Salz, Pfeffer und Muskat
wurzen. Den Feta zerbroseln und untermischen.

AnschlieBend den Blatterteig ausrollen, in 15
Quadrate schneiden (a ca. 8 x 8 cm). 1 EL der Fullung
je auf die Mitte der Quadrate geben. Das Eigelb mit

etwas Wasser verrUhren und die Rander damit
bestreichen. Dann zu Dreiecken falten und die
Rander mit einer Gabel andrlcken.

Mit Eigelb bestreichen und bei 200 °C (Umluft 180 C)
12 - 15 Minuten goldbraun backen.

Den Schnittlauch und die Petersilie fein schneiden.
Mit saurer Sahne, Salz und Pfeffer verrihren.

Die Blatterteigecken mit dem Krauter-Dip anrichten
und mit einem frischen Salat servieren.

Fertig!
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	Rezeptname: B L A T T K O H L - F E T A - E C K E N
	Zutaten: 150 Gramm Blattkohl

1 Zwiebel (ca. 100 g)

1 Knoblauchzehe

1 EL Rapsöl

1 Prise Kümmel (gemahlen)

Salz, Pfeffer

Muskat (frisch gerieben)

100 Gramm Feta

1 Packung Blätterteig (280 g, 24 × 40 cm)

1 Eigelb (Kl. M)

10 Stiele Schnittlauch + glatte Petersilie

200 Gramm saure Sahne (10 % Fett)
	Zubereitung: Den Blattkohl putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch hacken, in Öl andünsten. Den Blattkohl dazugeben und 4 – 5 Minuten garen. Mit Kümmel, Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Den Feta zerbröseln und untermischen.

Anschließend den Blätterteig ausrollen, in 15 Quadrate schneiden (à ca. 8 × 8 cm). 1 EL der Füllung je auf die Mitte der Quadrate geben. Das Eigelb mit etwas Wasser verrühren und die Ränder damit bestreichen. Dann zu Dreiecken falten und die Ränder mit einer Gabel andrücken. 

Mit Eigelb bestreichen und bei 200 °C (Umluft 180 C) 12 – 15 Minuten goldbraun backen.

Den Schnittlauch und die Petersilie fein schneiden. Mit saurer Sahne, Salz und Pfeffer verrühren.

Die Blätterteigecken mit dem Kräuter-Dip anrichten und mit einem frischen Salat servieren.

Fertig!
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