Kochen mit Klausi

Blatterteig mit Zucchini-Hackfullung

Zutaten: (Fur 16 Sticke)

- Olivendél, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, 200 g Zucchini, 200 g gem. Hack,
- 1 Pck. Fix f. Ofen-Spirelli alia mamma, 50 ml WeilRwein, 120 g Feta,

- Salz, Pfeffer, gerebelten Oregano, Majoran & Rosmarin, TK-Petersilie
- 1 Pck. Blatterteig (Kuhlfach)

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebel u. Knobi fein, Zucchini klein wirfeln. Feta
klein wurfeln.
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2. Hack in heiRem Ol kriimelig braten. Zwiebeln u. Knobi zugeben, gla-
sig dunsten, Zucchini mitdinsten. 200 ml Wasser zufiigen, Fix ein-
riahren u. aufkochen. Mit Wein verlangern u. 5 Min. kécheln lassen.

Mit Salz u. Pfeffer wirzen, Krauter u. % des Feta unterrihren.
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3. Blatterteig auf einem Backblech ausrollen u. in 16 diagonale Halften
teilen. Rander umlegen, leicht andriicken u. die Hack-Fullung gleich-
maRig auf den Teigmitten verteilen. Ubrigen Feta darauf verteilen.
Réander mit Wasser bestreichen u. im vorgeh. Ofen bei 200°C auf der
2. Schiene von unten ca. 25 Min. backen.
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Tipp des Chaoten:

Dazu einen griinen Salat reichen oder als Snack einfach so.
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