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»BLATTERTEIGECKEN MIT

MASCARPONE-QUARKCREME «

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

Blatterteig:

1 Blatterteigrolle in drei gleich groRe Rollen schneiden, ausrollen und so
schneiden, dass Quadrate entstehen. Backofen auf ca. 220°C
Ober/Unterhitze vorheizen. Zu Dreiecken falten und auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
1Ei verquirlen und auf die Blatterteigstiicke streichen, ca. 15
Minuten im Backofen goldgelb backen. AnschlieRend komplett
auskuhlen lassen. Die Ecken von der stumpfen Spitze her
vorsichtig aufschneiden und leicht aufklappen.
Fillung:
250 g Quark (20 % Fetti. Tr.) mit
50 g Zucker und
1 P. Vanillezucker verrihren bis der Zucker aufgelost ist.
250 g Mascarpone zuftigen und alles cremig riihren. (Mascarpone nicht zu lange

rihren, sonst wird es zu Butter.)

200 g Sahne Steif schlagen und unter die Quark-Mascarponemischung
heben.
Mit einem Spritzbeutel die Blatterteigecken mit der Creme
befiillen. Mit der stumpfen Spitze in

50 g Pistazien (gehackt) driicken, mit
Puderzucker bestreuen und servieren.
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