Tomaten-Flotes

Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung 15 Min.

Garzeit 20 Min.
Stisck 20
Gerat CombiSteamer V6000 45 ab 2021

Knusprige Blatterteig-FlGtes mit einer aromatischen Tomatenfillung, verfeinert mit Knoblauch, Kreuzkiimmel und einem
Hauch Cayenne. Fiir gesellige Abende — wiirzig, unkompliziert und einfach lecker!

Zutaten

22 EL Tomatenplree

2 Knoblauchzehen, gepresst

1 TL Kreuzkimmelpulver

% TL Salz

s TL Cayennepfeffer

1 EL Olivendl

1 rechteckig ausgerollter Blatterteig, (ca. 25 x 42 cm)
1 EiweiB, verrlhrt

2 EL HartweizengrieB

Zubereitung

Tomatenplree und alle Zutaten bis und mit Olivendl in einer kleinen Schale mischen.
Blatterteig entrollen, die Tomatenpaste l&ngs auf der Hélfte des Teiges verstreichen,
unbestrichene Halfte dartberklappen, leicht andriicken. Teigoberflache mit EiweiB
bestreichen, HartweizengrieB dariiberstreuen. Teig in ca. 2 cm breite Streifen schneiden.
Die Enden jedes Streifens festhalten und zweimal gegeneinander drehen, auf ein mit
Backpapier belegtes Kuchenblech legen. Kuchenblech in den kalten Garraum schieben, mit
Profi-Backen klassisch bei 210 °C ca. 20 Minuten backen.

Blech einschieben
Profi-Backen klassisch 210 °C wahrend 20 Min.

V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause 1 H
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V-ZUG - Schweizer Perfektion fir zuhause



